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Yeniden 
kök salmamız gerek 


MAKSUT AŞKAR, GIDADA YERELLEŞMEYİ ANLATIYOR 
DENİZ GÜRSOY İLE ZAFER YENAL, MUTFAĞIN KÜLTÜRÜNÜ MASAYA YATIRIYOR 
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FARK YARA MAK 
CESARET İSTER 


INFINITI 


EMPOWER THE DRIVE 


İSTANBUL - ANKARA - İZMİR 
1.6 Benzinli: 156 hp 100 km'de 5,8 L karma yakıt tüketimi, 136 gr/km karbon emisyonu. 


1.5 Dizel: 109 hp motor gücü, 100 km'de 4.3 L karma yakıt tüketimi, 113 gr/km karbon emisyonu. 
Yukarıda belirtilen özellikler versiyonlara göre farklılık gösterebilir. 


BW Bayraktar infiniti.com.tr 


©8006) infinititurkiye 


Kemerburgaz'da orman 
manzaralı bir yaşam başlıyor. 


Yerinizi ayırttınız mı? 


Kemerburgaz'da, yeşillikler içerisinde, kuş seslerini 
rahatça duyabildiğiniz, gökyüzündeki iie 
aydınlanan, konforlu ve mutlu bir yaşam iç 

ilk adımı atın, Naturalist'le tanışın. 
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pi TESLİM TARİHİ 
A merikan Yeşil Binalar Konseyi (USGBC) 

z i tarafından geliştirilmiş bir çevre dostu bina | 

sertifikasyon sistemidir. - 


Kemerburgaz 
metro istasyonuna 
sadece 450 m uzaklıkta! 
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EDİTÖRÜN 


SÖZÜ 


NE YİYORSAK OYUZ 


Baharı karşıladığımız, doğanın yeniden 
uyanışını kutlamaya başladığımız 

şu günlerde, hem hayatta kalmak 

hem de hayatın tadını çıkarmak için 
vazgeçilmezimiz olan yemek konusunu 
masaya yatırdık. Üniversitemizin 

hem akademik çalışmaları hem de 
mezunları ile Türkiye'nin yeme- 

içme kültürüne olan katkısının altını 
çizmek, bu katkıyı sağlayan tüm 
mezunlarımıza ve akademisyenlerimize 
de teşekkürlerimizi sunmak istedik. 


Kapak konuğumuz Maksut Aşkar ile 
Boğaziçi'ndeki öğrencilik günlerinden 
Neolokal'in mutfağına olan 
yolculuğunu, yereli ve gelenekseli 
yeni ile birleştirme sürecini konuştuk. 
Türkiye'de gastronomi yazarlığının 
duayenlerinden, yerel lezzet avcısı 
Vedat Milor ile çok keyifli bir söyleşi 
yaptık. Kafa Kafaya bölümümüzde 
Sosyoloji Bölümü Öğretim Üyesi Prof. 
Dr. Zafer Yenal ve mutfak kültürü 
uzmanı, yazar Deniz Gürsoy ile mutfak 
kültürümüzü ve son dönemdeki 
gelişmeleri, trendleri değerlendirdik. 
Nazlı Pişkin fermantasyonun 
nimetlerinden bahsettiği yazısı ile 
sayfalarımıza konuk olurken, Doç. Dr. 
Özge Samancı'nın yazısı ile Osmanlı 
mutfak kültürünün izine düştük. 


Doç. Dr. Burak Onaran, mutfak 
kültürlerinin tarihi ve toplumsal 
yansımalarını irdeleyen bir inceleme, 
Doç. Dr. Sezai Ozan Zeybek ise 

yemek ve bağışıklık sistemimiz 
arasındaki ilişkiyi ele alan bir yazı 
yazdı. Cemre Narin, tat alma duyumuz 
ve duygularımız arasındaki ilişkiyi 
masaya yatırdı; Fatih Tatari “yerel 

gıda” mevhumunu sorgulamaya açtı. 
Güzin Yalın, yemek yazını ve edebiyatta 
yemek konularını araştırırken, Batuhan 
Apaydın her sosyal medya kullanıcısının 
iştahını kabartan kısa yemek 
videolarının popülerliğini inceledi. 


İş başa düşünce ekmek yapımına 
başlayan üniversitemizin kurucusu 
Cyrus Hamlin'in hikayesini de 
sayfalarımızda okuyabilirsiniz. 
Hamlin'in izinden giderek, yediklerimiz 
ve içtiklerimiz konusunda bizim 

de ipleri elimize alıp hem doğanın 
sürdürülebilirliğinin, hem sağlığımızın 
hem de lezzetin peşine düşmemizin 
zamanı geldi de geçiyor. Eskilerin 
deyişiyle ne yiyorsak oyuz! Kendimizin 
ve bizden sonra gelen nesillerin ne 
olacağına da yeme-içme konusunda 
bugün aldığımız kararlarla yön 
verdiğimizi unutmadan, hepimize 
afiyet olsun! 


Yeşim Burul “97 


MAURICE İN LACROIX 


Manufacture Horloge&re Suisse 
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Türkiye'nin Saatçisi 


BÜMED 


MEKTUBU 


Yapay insanlar olmamak için 


Yıllar önce dünyaca ünlü restoran eleştirmeni Jay Rayner'in The Man Who Ate the World 
adlı kitabının önsözünde, “Türkiye'nin Şam fıstığı dünyanın en iyisidir ve nerede bulursanız 
ilk yapacağınız şey onu yemektir, hatta varsa önce onu yiyin, sonra bu kitabı okumaya 
başlayın” diye okumuştum. Ailesi yarım asır önce Türkiye'den göç etmiş Kanadalının 
sofrasında tabağıma karnıyarık konduğunda, Litvanya'nın bir köyünde Eskişehir'de Kırım 
Tatarlarının yaptığı çi böreğin aynısını yediğimde, yemeğin yaşamsal bir beslenme aracı 
olduğu gibi kültürün vazgeçilmez bir parçası olduğu da hafızama kazınmıştı. 


Binlerce kilometre uzakta yaşasak bile; Portekizli bir arkadaşıma “portakal?” sözcüğünün 
Portekiz'den türediğini anlatırken, Japon iş arkadaşımdan sushi'nin elle yenen lokmalar 
olduğunu dinlerken veya yemeğe başlamadan önümüzdekilere bize yaşamı hediye ettikleri 
için “itadakimasu” diyerek teşekkür ederken, yemek bizi bir araya getiriyor. 


İster insanlık tarihinin en önemli figürlerinden Adem ile Havva'nın ilk besini elma olsun, 
ister yediden yetmişe sözlerini ezbere bildiğimiz “domates biber patlıcan” şarkısı olsun, ister 
dünya tarihini şekillendiren baharat yolları veya komşu iki kültürü bir araya getiren Bir Tutam 

Baharat filmi ve harika müziği olsun... Yemek, insanlık kültürünün baş aktörlerinden biri. 


Bugün organik tarımın, binlerce yıllık tohumların soyunu kurtarmanın peşinden koşarken, 
evde keyifle yoğurt veya siyez buğdaylı ekmek yaparken aradığımız, geçmişimiz ve bizi 
geleceğe taşıyan değerler değil mi? Yemek, bizi insan olarak, tüketiciliğimizin yanında 
yaratıcılığımız ve üreticiliğimizle, gümbür gümbür gelen ama biraz da ürktüğümüz “yapay 
insan”dan ayıran en önemli ortak miras ve zenginliğimiz değil mi, ne dersiniz? 


Sağlıkla, güzel anılar biriktirdiğiniz, paylaşabildiğiniz sofralarda yer almanız ve keyifli 
okumalar yapmanız dileğiyle... 


BÜMED Yönetim Kurulu adına 
Lusi Levi Adut *86 


Kapak fotoğrafı: Emre Güven BÜMED üyelik için: 
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Ömür Matbaacılık A.Ş.: Beysan Sanayi Sitesi 
Ml Yakuplu Mah. Birlik Cad. No. 20/1 34524 

« salmamız gerek Beylikdüzü/İstanbul 


Boğaziçi mezunları, BÜMED Xclusive ile 
hayatta bir adım önde! 


Yıllık üyelik ücreti olmayan BÜMED Xclusive kartın ayrıcalıklı dünyasına 
katılmak için BUMED yazın, 2273'e SMS gönderin. 


NE ONB < 0216 522 49 59 


“A FİNANSBANK 9 : xclusive.com.tr 


İÇİNDEKİLER 


DENEME DEĞERLENDİRME KAPAK, MAKSUT AŞKAR 
Fermantasyon Osmanlı mutfak “Anonim bir 
geleneği kültürünün izinde geleceğe ilerliyoruz” 
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KAFA KAFAYA SÖYLEŞİ, VEDAT MİLOR SEYAHAT 
Deniz Gürsoy, “Patates de bir Saf ve gerçek Italya: 
Zafer Yenal başyapıt olabilir” Puglia 
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NOM OS 


GLASHÜTTE 


At Work 


DESIGN 
AWARD 
2018 


New automatic watches from Glashütte: sitting smartly under the cuff, working with high 
precision—for those who are passionate about what they do. The motor within is NOMOS' 
sensational neomatik caliber DUW 3001, made by hand in Germany, trimmed for peak 
performance with high tech. Metro neomatik 39 silvercut and other models are now 
available at Tevfik Aydin. More: nomos-glashuette.com, tevfikaydin.com 


(e Eczacıbaşı 


905 PEŞİNAT İLE 


Limitli sayıda villa için 
sadece 965 peşinat ödeyerek 


Ormanadalı olma fırsatını kaçırmayın. 


Detaylı bilgi satış ofisinde: 
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ORMANADA 


Z E K E R İ Nr ON K O Y 


KATKIDA BULUNANLAR 


,. Doç.Dr. 
Ozge Samancı “98 


Özge Samancı lisans ve yüksek lisansını BÜ Tarih 
Bölümü'nde tamamladıktan sonra doktorasını 2009'da 
Paris EHESS'ten Tarih ve Medeniyetler alanında aldı. 
Osmanlı mutfak kültürü ve tarihi üzerine araştırmalar 
yapan yemek tarihçi; Yeditepe Üniversitesi Gastronomi 
ve Mutfak Sanatları Bölümü'nde Türk mutfağı, yemek 
kültürü ve tarihi alanlarında dersler verdi. Halen Özyeğin 
Üniversitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü'nün 
başkanlığını yürüten Samancı'nın 179. Yüzyıl İstanbul 
Mutfağı (2006); Türk Mutfağı (2008) ve La Cuisine 
d'istanbul au 19e si&cle (2015) adlı kitapları bulunuyor. 


Nazlı Pişkin “94 


BÜ Mütercim Tercümanlık Bölümü'nden mezun olan 
Pişkin, 2017'de İstanbul Üniversitesi Akdeniz Dünyası 
Araştırmaları Bilim Dalı'nda tarih alanında yüksek lisans 
yaptı. 2000 yılından bu yana, yeme-içme kültüründe 
yiyecek malzemelerinin sürekliliği ve değişimleri üzerine 
çalışıyor. Geleneksel, sürdürülebilir ve sağlıklı beslenme 
üzerine yazıları ve çevirileri, yemek kültürü ve denizcilik 
tarihi konusunda kitap çevirileri, Gourmand ödüllü 
yemek kültürü kitapları ve editörlükleri bulunan Pişkin; 
araştırma konularıyla ilgili seminerler, kurumsal eğitimler 
vererek, atölye çalışmaları düzenleyerek köklü mutfak 
geleneğimizin sürdürülebilmesi için çalışıyor. 


Doç. Dr. Sezai 
Ozan Zeybek *06 


Berlin'deki Stiftung Wissenschaft und Politik'te (SWP) 
araştırmacı ve sosyolog olarak çalışan Zeybek, sokak 
köpekleri üzerinden şehri anlatan, 9O'larda insanlarla 
beraber şehre sürülmüş koyunları takip eden, yakın 
dönemde ormanlara ne olduğunu ele alan yahut 
İstanbul'da bir baba olarak bebek bakma deneyimini 
tartışan akademik yazılara sahip. Yakın zamanlarda 
Kırmızı'nın Mirası isimli bir çocuk kitabı piyasaya çıkaran 
Zeybek, ikinci kitabı üzerine çalışmalarını sürdürüyor. 
Ayrıca akademik olmayan, gündem dışı yazılarını koyduğu 
bir blog'u var: ozanoyunbozan.blogspot.com 


Güzin Yalın *79 


Yemek yazarı, yemek kültürü araştırmacısı ve gıda iletişimi 
uzmanı Güzin Yalın, Scope Tanıtım ve Danışmanlık ile 
Akdeniz Mutfakları Konservatuvarı Türkiye Platformu'nun 
kurucu yöneticiliğini yaptı. Ruhun Gıdası Kitaplar Yayınevi 
ve gidivermek.com'un kurucusu ve genel yayın yönetmeni 
olan Yalın, Yeditepe Üniversitesi Güzel Sanatlar Fakültesi 
Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü'nde 10 yıla 
yakın ders verdi. Yazıları Yemek ve Kültür, Tempo Travel 
ve Cazkolik gibi yayınlarda yer aldı; aynı konu üzerine 10 
yıl boyunca Açık Radyo'da program yaptı. Bir dönem, 
Çocuk Sofrası adlı çocuklara yönelik bir yemek dergisinin 
editörlüğünü üstlenen Yalın'ın birçok kitabı bulunuyor. 


Yazı İşleri: Alara Adalı “18, Deniz Şenliler “16, Ebru Küçükboyacı “TI, Elif Bayram, Ezgi Memiş “TI, Metin Göksel “95, 
Müge Gedik “17, Selin Akın, Zeynep A. Boneval “95 Fotoğraf: Enis Berksoy, Eren Aytuğ, Serkan Eldeleklioğlu 
Redaksiyon: Nilüfer Şaşmazer 
Boğaziçi Üniversitesi Kurumsal İletişim Ofisi'ne teşekkür ederiz. 
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GREE Havadan Suya Isı Pompası. 
Isıtmadan soğutmaya, sıcak su ihtiyacından 
yerden ısıtmaya her şeyi tek başına yapan bir yenilik. 


Isıtıyor, soğutuyor, tek başına yetiyor. 


KATKIDA BULUNANLAR 


ça 


Aslı Pasinli “94 


BÜ Ekonomi'de lisans; Illinois 
Üniversitesi, ABD'de MBA yapan 
Pasinli, altı yıl stratejik planlama 
ve pazarlama alanlarında yönetici 

olarak çalıştıktan sonra 2003- 

2016 yılları arasında kurucusu 

olduğu Soul Group restoranlarının 
yönetici ortaklığını yürüttü. Yeşil 
Nesil Restorancılık Programı'nın 
öncülüğünü üstlendi. Restoran 
Yatırımcıları Derneği'nde (TURYİD) 
Sürdürülebilirlikten Sorumlu Başkan 
Yrd. olarak görev almış olan Pasinli, 
2017'den beri WWF-Türkiye'nin genel 
müdürlüğünü yürütüyor. 


GA 


Batuhan Apaydın “11 


BÜ Siyaset Bilimi ve Uluslararası 
İlişkiler Bölümü'nden mezun olan 
Batuhan Apaydın, Brüksel'deki Vrije 
Üniversitesi'nde İşletme üzerine 
yüksek lisans yaptı. 14 yaşından beri 
farklı mecralarda editör olarak çalıştı, 
blog'lar açtı, içerik girişimleri yönetti. 
Yıllar içinde içerikle yatıp kalktı, 
konferanslarda içerik pazarlaması 
anlattı, markalar için “native 
advertising” projeleri üretti. 

Şu an Yemeksepeti'nin içerik girişimi 
olan yemek.com'un ürün müdürü 
olarak çalışıyor. Yemek yemeyi 
çok seviyor. 


Fatih Tatari “10 


2005 yılında Saint-Benoit Fransız 
Lisesi'nden mezun olan M. Fatih 
Tatari, Boğaziçi Üniversitesi Ekonomi 
Bölümü'nde lisans eğitimini 
tamamladı. Yüksek lisansını BÜ 
Sosyoloji Bölümü'nde yapan 
Tatari, 2014 yılından bu yana 
doktora çalışmalarına California 
Üniversitesi, ABD'de devam ediyor. 
Türkiye tarım ve hayvancılığında 
dönüşüm, veterinerlik tarihi, yerel- 
geleneksel peynirler ve sınırların 
inşası konularına odaklanan doktora 
tezi için Kars-Ardahan bölgesinde 
etnografik bir araştırma sürdürüyor. 


Doç. Dr. Burak Onaran *02 


Burak Onaran MSGSÜ Sosyoloji Bölümü'nde lisans, 
BÜ Tarih Bölümü'nde yüksek lisans, EHESS-Paris'te 
Tarih Bölümü'nde doktora eğitimini tamamladı. 19. yüzyıl 
Osmanlı siyasal ve toplumsal tarihinin yanı sıra tarih 
yazımı, yemek ve mutfak kültürünün politik veçheleriyle 
ilgili çeşitli dergi ve derleme kitaplarda yayımlanmış 
makaleleri bulunuyor. Doktora tezine dayanan kitabı 
Detröner le Sultan: Deux conjurations â "&pogue des 
r&formes ottomanes: Kuleli (1859) et Meslek (1867), 
Peeters Yayınevi tarafından 2013”te yayımlandı. İletişim 
Yayınları tarafından yayımlanan Mutfaktarih kitabının da 
yazarı olan Onaran, halen MSGSÜ Sosyoloji Bölümü'nde 
öğretim üyesi olarak ders veriyor. 


Cemre Narin “05 


Lisansını Washington Georgetown Üniversitesi İşletme, 
yüksek lisansını BÜ Klinik Psikoloji Bölümü'nde 
tamamlayan Narin, çocukluğundan beri yemeğe olan 
ilgisi ağır basınca danışmanlık yapmayı bırakarak yemek 
kültürü hakkında yazılar yazmaya başladı. Türkiye'de 
Vogue ve Conde Nast Traveller dergilerinin yemek 
editörlüğünü yaptı. Dünyanın en etkili restoran listesi 
“The World's 50 Best Restaurants”ın Türkiye, Yunanistan, 
İsrail ve Balkanlar bölge başkanı olarak görev yapan 
Narin, uluslararası gastronomi konferansı YEDİ'nin 
kurucularından. Halen Grundig Türkiye'nin “Ruhun 
Doysun” projesinin proje danışmanlığını ve web sitesi 
editörlüğünü yapıyor. Bugünlerde yazıları ve yeni yemek 
kitabı için mutfakta ve yollarda. 


Finansal ihtiyaçlarınıza 
HSBC Premler uzmanlığı birebir. 


Size özel birebir ilişki anlayışımızla hizmet veren HSBC Premier 
Müşteri Temsilciniz finansal ihtiyaçlarınıza uygun bankacılık 
çözümleriyle hizmetinizde. Siz sadece güzel anlara 

zaman ayırın, biz de size. 


Size özel Premier Müşteri Temsilcinize 
bir telefonla ulaşabilirsiniz. 


Tıklayın premier.hsbc.com.tr 
Arayın 0850 2110112 
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HSBC 


Premipi Birlikte büyüyoruz 


HSBC Bank AŞ tarafından yayımlanmıştır. Premier, HSBC Bank AŞ'nin sunduğu bir hizmet/ürün paketidir. HSBC Premier müşterisi olmak için 
bankamızda en az 100.000 TL veya muadili para cinsinden bakiyenizin bulunması yeterlidir. HSBC Bank AŞ tarafından yatırım danışmanlığı ve 


portföy yönetimi hizmeti verilmemektedir. Mersis No: 2587864588194500 
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Robotbilimciler 
Boğaziçi'nde 


4. Türkiye Robotbilim Konferansı 
(ToRK 2018) 12-14 Nisan tarihleri 
arasında Boğaziçi Üniversitesi 
Güney Kampüs Albert Long 
Hall'da gerçekleştirilecek. 
Türkiye'nin robotik yol haritasını 
çıkarmak, robotbilim alanındaki 
son bilimsel ve teknolojik 
gelişmeleri aktarmak, ülke 
yeterliliklerini ve ihtiyaçlarını 
dünya standartlarına göre 
belirlemek için bir araya 
gelinecek konferansta robotik 
alanındaki olası iş birliklerini 

de artırmak amaçlanıyor. 
Konferansın katılımcıları, kabul 
edilen özgün bildirilerini hem 
sözlü hem de poster olarak 
sunma imkanı bulacak. 


Etienne 
Balibar'dan Hrant 
Dink'e selam 


Boğaziçi Üniversitesi'nde 17 Ocak'ta 
düzenlenen 2018 Hrant Dink 

İnsan Hakları ve İfade Özgürlüğü 
Konferansı bu yıl Fransa'nın Nanterre 
Üniversitesi'nde Emeritus Profesör 
olarak çalışmalarını sürdüren filozof 
Etienne Balibar'ı ağırladı. 

Kapital'i Okumak; Irk, Ulus, Sınıf 

ve Şiddet ve Medeniyet gibi 

önemli eserlerin yazarı, 20. yüzyıl 
siyaset düşüncesinin belirleyici 
figürlerinden biri olan Balibar 
“Şiddet Zamanlarında Demokrasi ve 
Özgürlük” başlıklı konuşmasına Hrant 
Dink'in “doğruluğunu hakikatten 
alan, korku bilmez cesaretine” 
duyduğu saygıyı ifade ederek 
başladı. Konuşmasında agresif 
modernleşmenin sonuçlarından biri 
olan popülizmin yurttaşların elindeki 
gücü almak için bir araç olduğunu 
savunan Balibar, kişiselleştirilmiş 

bir monarşiye dönüldüğünün altını 
çizdi. Balibar, genele yayılmış aşırı 
şiddet halinin demokrasiye evrilmesi 
için, Arendt'in haklara sahip olma 
hakkını anımsatarak, demokrasi 

ve medeniyet koşullarına ilişkin 
stratejileri baştan düşünmenin 
aciliyetine vurgu yaptı. 


Boğaziçi'ne 
TUBITAK ödülü 


Ülkemizde yaptıkları çalışmalar 

ile bilime uluslararası düzeyde 
katkıda bulunan bilim insanlarına 
verilen TÜBİTAK Bilim ve Teşvik 
Ödülleri 2017 yılında da sahiplerini 
buldu. Boğaziçi Üniversitesi Eğitim 
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Fakültesi, Matematik ve Fen Bilimleri 
Eğitimi Bölümü Öğretim Üyesi 

Doç. Dr. Ebru Kaya, fen eğitimi 
alanında argümantasyon, bilimin 
doğası, kimya felsefesi ve kavramsal 
değişim konularındaki uluslararası 
düzeyde üstün nitelikli çalışmaları 
nedeniyle 2017 yılı TÜBİTAK Teşvik 
Ödülü'ne layık görüldü. 

Dr. Kaya, BÜ Bilimsel Araştırma 
Projeleri tarafından desteklenen 
“Fen Bilgisi Öğretmen Eğitiminde 
Bilimin Doğası: Karşılaştırmalı 
Araştırma ve Geliştirme Projesi” ve 
“University Students” Understanding 
of Reconceptualized Family 
Resemblance Approach to Nature 

of Science: A Case Study” başlıklı 
projelerin yürütücüsü olarak 


çalışmalarına devam ediyor. 


Sarıtepe 
Sineması'na 
destek çağrısı 


2016 yılında hocalarımızdan 

Prof. Dr. Fikret Adaman ve Can 
Candan aracılığıyla Sarıtepe 
Kampüsü'nden Devrim Baştuğ 
(Kurumsal İletişim) ve Süheyla 
Duran'ın (İdari Koordinatör) 
emekleriyle kurulan Sarıtepe 
Sineması; Umut Sanat'ın 100'ü 
aşkın 35 mm'lik film makarası, iki 
adet film makinesi ve MAFM'nin 
35 mm'lik film arşivinin de 
buraya taşınması ile geniş bir film 
koleksiyonunun ev sahibi oldu. 
Herkesi alternatif ve nostaljik 

bir film deneyimine davet eden 
Sarıtepe Sineması, eski sinema 
ekipmanları ve film posterlerine 
dair düzenleyecekleri sergiler için de 
bağışlarınızı bekliyor. 


HAZIRLAYANLAR: FATİMA ÇELİK “18, MÜGE GEDİK “17 


>— 
İsa 
CER İSTANBUL EMLAK KONUT 


TOKİ İştiraki EMLAK KONUT GYO A.Ş. Kaynak Geliştirme Uygulamaları Kapsamında Yapılmaktadır. 


NESİLDEN NESİLE AKTARILACAK 


PAHA BİÇİLMEZ 
BİR ESER 


ÇOK YAKINDA 


S5 EGEYAPI 
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Ayvalık Yaz 
ve Kış Okulu 
devam ediyor... 


BÜ, Zeytin Çekirdekleri 
Derneği ve Ayvalık Belediyesi 
iş birliğiyle 2015'ten beri 
devam eden Ayvalık Yaz ve 
2017'de hayata geçen Ayvalık 
Kış Okulu Projesi her sene 
daha fazla öğrenciye ulaşıyor. 
Projenin amacı, merkezde 

ve çevre ilçelerde yaşayan 
çocukların sosyal gelişimlerini 
desteklemek ve yeteneklerinin 
farkına varmalarını sağlamak. 
Üniversitemizden öğrencilerin 
gönüllü katılımıyla her yıl ocak 
ayında devam eden projede; 
dans, algoritma, tiyatro, temel 
bilimler gibi alanlarda atölyeler 
düzenleniyor. Bu yıl ilk kez 
merkezi dışında gerçekleştirilen 
proje, Altınova'da 100 çocukla 
buluştu. Katılımcılar Fikret 
Adaman, Esra Dicle Başbuğ, Can 
Candan ve Leyla K. Elbirlik'in 
açık derslerine katıldılar. 


-. 


Türkiye ve 

ABD deprem 
tehlikesine karşı 
el ele 


Boğaziçi Üniversitesi Kandilli 
Rasathanesi ve Deprem Araştırma 
Enstitüsü ile MIT'nin yaklaşık 20 
yıllık iş birliği genç araştırmacılarla 
büyüyor. BÜ Kandilli Rasathanesi ve 
Deprem Araştırma Enstitüsü Jeodezi 
Ana Bilim Dalı Öğretim Üyesi Prof. 
Dr. Semih Ergintav, MIT'den Dr. 
Robert Reilinger ve öğrencileri, 

ortak bir araştırma projesiyle 

ABD ve Türkiye için günümüzde 
tehlike oluşturan San Andreas 

Fayı (SAF) ve Kuzey Anadolu Fayı 
(KAF) üzerine bilimsel çalışmalar 
yürütüyor. 2016'da yola çıkan 

MISTI (MIT Science and Technology 
Initiatives) Çekirdek Fonu, 2017-2018 
döneminde “NAF-SAF Seed” adı 
verilen bu projeye destek oluyor. 
Araştırmada bu iki fayın deprem 
döngülerinin mekaniğini anlamaya, 
jeodezik ve jeofizik gözlemler 
oluşturmaya odaklanılıyor. Bazı 
fayların büyük depremler sonrası 
hemen durağanlaşmadığına dikkat 
çeken Ergintav, bu fayların küçük 
deprem sayıları ve dağılımlarından 
oluşan karmaşık davranışlarını 
anlamak için farklı uzmanlar 
tarafından uzun dönemli incelenmesi 
gerektiğinin altını çiziyor. İki fayın 
ortak bir projede yer almasını 
sağlayan özelliğin kıtasal-okyanussal 
levha sınırları boyunca benzer 
kayma hızları ve benzer davranış 
gösteren asismik bölgelere sahip 
olmaları olduğunu ifade eden Prof. 
Dr. Ergintav; paralel çalışmaların, 
deprem üretme potansiyeli olan 
benzer bölgelerin varlığıyla 


(San Francisco ve İstanbul civarı gibi) 
kolaylaştığını söylüyor. 

Prof. Dr. Ergintav, Marmara 
bölgesinde gerçekleştirdikleri 
çalışmaların deprem döngüsünü 
anlama konusunda kritik olduğunu 
hatırlatırken edindikleri sonuçları 
her yeni depremle test ettiklerini 

ve kullandıkları yöntemleri etkin 
dergilerde yayınlamaya çalıştıklarını 
ifade ediyor. 


Veriler ışığında 
mülteci sorunları 


Boğaziçi Üniversitesi; Türk Telekom 
ve TÜBİTAK iş birliğinde Suriyeli 
mültecilerin sosyal sorunlarına 
katkıda bulunmak amacıyla 
“Mülteciler için Veri” başlıklı bir 
inovasyon yarışması düzenliyor. 
Temelleri 2016 yılında atılan DAR: 
Mültecileri için Veri Projesi, MIT 
MISTI (MIT Science and Technology 
Initiatives) Çekirdek Fonu tarafından 
da destekleniyor. Türkiye'de sayısı 
3,5 milyonu aşan mültecilerin 
sorunlarını daha iyi anlayacak ve 
çözüm geliştirebilecek fikirlerin 
üretilmesini amaçlayan projeye 
katılmaya hak kazanan fikir sahipleri, 
Türk Telekom'un bir yıl boyunca bir 
milyon müşteriden topladığı anonim 
verilere erişebilecek. Güvenlik, sağlık, 
eğitim, işsizlik ve sosyal entegrasyon 
kategorilerinde yarışacak projelerden 
her alanın birincisine 10 biner TL 
olmak üzere toplam 50 bin TL para 
ödülü verilecek. Projenin bilimsel 
komite başkanlığını üstlenen BÜ 
Bilgisayar Mühendisliği Öğretim 
Üyesi Doç. Dr. Albert Ali Salah 
mülteci sorunlarını hafifletmek için 
bilgi teknolojilerini etkin bir biçimde 
kullanmak gerektiğini söylerken 
bunun da ancak büyük verilerle 
çalışmak ile mümkün olabileceğinin 
altını çiziyor. 


S&bium 
Global Cover 


YAĞLI CİLTTE GÖRÜLEN İNATÇI PÜRÜZLERİNİ 
GİDERMEYİ HEDEFLEYEN RENKLİ BAKIM KREMİ 


»Eşitlenmiş Bir Cilt Tonu 


5” “Özel Pateni MN 


“Özel Renkli Doku 
«Kızarık Görünüm Karşıtı 2s *Mat Bir Cilt Görünümü 
Yeşil Kapatıcı — 


aaa BIODERMA 
f Mbiodermat. Y #beodermaturkıye a İbider mpturk aye 


LABORATOIRE DERMATOLOGIOGUE 


En 
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75 em den 
Istanbul 
tasarısı 


Erken çocukluk çalışmaları ile 
tanınan Hollanda merkezli 
sivil toplum kuruluşu Bernard 
van Leer Vakfı'nın; Boğaziçi 
Üniversitesi, Kadir Has 
Üniversitesi, TESEV ve Columbia 
Üniversitesi Mimarlık Fakültesi 
(GSAPP) girişimi Studio-X 
İstanbul ortaklığıyla tasarladığı 
İstanbul95 programı başlıyor. 
İstanbul'a 95 cm'den bakmak 
üzerinden kurgulanan proje 
Beyoğlu, Maltepe, Sarıyer 

ve Sultanbeyli belediyeleri 
tarafından yürütülecek. İki 

yıl pilot olarak uygulanacak 
proje; 0-3 yaş arası çocuk 
sahibi 480 dezavantajlı 

aileye yönelik bilgilendirme 

ve rehberlik hizmeti sunmayı, 
yerel yönetimlere çocuklar ve 
ebeveynleri için kamusal alan 
tasarıları konusunda destek 
olmayı amaçlıyor. 


Tarihi orgumuz 
yeniden sahnede 


Klavsen ve org sanatçımız Prof. Dr. 
Leyla Pınar, 26 Ocak'ta Albert Long 
Hall'da verdiği Yeni Yıl Konseri ile 
dinleyicilerini 105 yaşındaki tarihi 
orgun sesi ile buluşturdu. Konser, 
orgun bu yılki kapsamlı bakımı için 
fon sağlanmasını mümkün kılan Prof. 
Dr. Ekrem Ekinci, Muharrem Aktaş, 
Mehmet Yılmaz Yaltır, Tamer Akkaş, 
Muammer Ekim, Süheyl Kamil Açıkel, 
Josef Amado, Michel Grunberg, 
Yakup Dilmener, Ahmet Aydede ve 
Avram Nino'ya ithaf edildi. 

Birgül Küçükönder “84, konser 
öncesinde yaptığı konuşmada 
dünyada basınçlı hava ile çalışan 
ilk kilise orglarının İstanbul'da 
üretildiğini hatırlattı. 

Döneminde ALH'nin restorasyonu 
ve orgun onarımını sağlayan eski 
rektörlerimizden Prof. Dr. Üstün 
Ergüder'e, İMKB eski Başkanı 
Osman Birsen'e, İMKB eski Başkan 
Yardımcısı Arıl Seren'e, Nuri 
Çolakoğlu'na, Candan Fetvacı'ya 
ve Prof. Dr. Oya Başak'a değerli 
katkılarından dolayı teşekkür edildi. 


BÜMED üyeleri 
Hindistan'da 


BÜMED üyeleri FEST Travel Yönetim 
Kurulu Başkanı Faruk Pekin *RC69 
liderliğinde 30 Ocak-10 Şubat 
tarihlerini kapsayan bir Hindistan- 
Katmandu gezisi gerçekleştirdi. 
Gezginler Caypur, Agra, Kacuraho, 
Varanasi, Delhi ve Katmandu'da 
tapınakları, camileri ve çarşıları 
gezme, ayin ve törenlere katılma 
imkanı buldular. 
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İKSVden Oda 
Orkestrası'na 
davet 


Türkiye'nin ilk ve tek üniversite 
orkestrası olan ve öğrenci 
inisiyatifiyle kurulmasıyla da yine 
bir ilke imza atan BÜFO, İKSV Genel 
Müdür Yardımcısı ve İstanbul Müzik 
Festivali Direktörü Yeşim Gürer 
Oymak'ın daveti üzerine İKSV ile 

iş birliği içinde vereceği konserin 
hazırlıklarına başladı. Belediyeler, 
üniversiteler ve kültür merkezlerinden 
de konser teklifleri alan BÜFO; 
üniversitemizde, uluslararası 
emsallerinde olduğu gibi bir statü 


kazanmayı hedefliyor. Konserin tarihi 
önümüzdeki günlerde açıklanacak. 


Boğaziçi'nden 
Londra Caz 
Festivali'ne 


Boğaziçi Üniversitesi Moleküler 
Biyoloji ve Genetik Bölümü'nde 
okurken başladığı İKSV yolculuğunda 
İstanbul Caz Festivali Direktörlüğü'ne 
kadar yükselen Pelin Opcin 

“99, Londra Caz Festivali'ni de 
düzenleyen Serious adlı şirketin 
programlama direktörlüğüne 

atandı. Opcin, bu yıl 25'incisi 
düzenlenen İstanbul Caz Festivali 
tamamlanıncaya kadar İKSVWdeki 
görevine eş zamanlı olarak devam 
edecek. Lisans eğitimi sırasında 
Müzik Kulübü ve Radyo Boğaziçi'nde 
aktif rol alan Opcin, yeteneklerini 
Boğaziçi Üniversitesi'nde fark ettiğini 
ve katılımcı bir ruha sahip olabilmek 
için gereken cesareti burada 
kazandığını dile getiriyor. 


Tefal 


İNGENİO TITANIUM 
MUTFAĞINIZDA 


YER AÇIN! 


Yalnızca tek sap ile birçok tencereyi aynı anda kullanma imkanı sunan 
Ingenio ile alandan tasarruf edebilirsiniz. Hadi siz de Ingenio ile 


mutfağınızda hayat dolu fikirlere yer açın! 


a ai 


ADE ZA, 


#RANC* 


* Bağımsa panel 2015 verisi, marka değer satışları, tava, tencere ve düdüklü tencere satışları karşılığı 
** PEOA, kurşun, kadmiyum içermez Sağlığa ve çevreye duyarlıdır 
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Boğaziçi ve MIT 
el ele 


Boğaziçi Üniversitesi Öğretim 
Üyesi Yrd. Doç. Dr. İlke Ercan 
kuantum bilgisayarlar ve optik 
mikro-halka rezonatörlerinin 
bilgi-işlem enerji limitleri konulu 
projesi için Boğaziçi Üniversitesi 
ve MIT'nin birlikte oluşturduğu 
Çekirdek Fon'dan kabul aldı. 
Ercan, şu an kullanılan bilgisayar 
teknolojilerinin sonuna gelindiği 
için artık daha küçük ve hızlı 
çalışan çipler oluşturamayacağımız 
gerçeğinden yola çıkarak, bu proje 
ile hangi teorik yöntemin daha 
uzun ömürlü ve daha yüksek 
performans ile çalışacağını 
araştırdığını söylüyor. 


Uzak Evren, 
If Istanbul'da 
gösterildi 


Yönetmen Shevaun Mizrahi'nin “Bu 
filmi olabildiğince şimdiki zamanda 
yapmak istedik” sözleriyle yola çıktığı 
ve yapımcılığını Deniz Buga'nın (06) 
üstlendiği belgesel film Uzak Evren 
17 ve 21 Şubat'ta !f İstanbul Bağımsız 
Filmler Festivali'nde gösterildi. Film, 
İstanbul'da, karakterlerinin şimdiki 
zaman çerçevesinde, geçmişi ve 
uzakta kalmış mekanları anlattığı bir 
huzur evinde geçiyor ve Türkiye'de 
azınlık olma haline yaşlılık ve zaman 
düzleminden büyülü gerçekçi bir 
perspektifle bakıyor. Film boyunca 
karakterlerin bazen uyuyakalıp 
rüyadan aniden uyanmışlığın 
getirdiği mahmurlukla devam ettikleri 
hikayelerini dinliyoruz. Huzurevinin 
sakinleri şakaları ve çapkınlıklarıyla 
izleyiciyi gülümsetiyor. Yaşamla 
ölüm arasındaki ince çizginin 

yoğun katmanlarını keşfeden film, 
İstanbul'dan önce Locarno, Londra, 
Viyana ve Göteborg Film Festivalleri 
dahil pek çok festivalde gösterilmişti. 


“Global 50 
Türk”te BU farkı 


Capital dergisi “Global 50 Türk” 
araştırmasıyla yurtdışında zirvede 
bulunan 50 ismi Şubat 2018 
sayısında açıkladı. Her beş liderden 
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birinin Boğaziçi Üniversitesi mezunu 
olması dikkat çekti. Zirvedeki 50 isim 
arasında PepsiCo Global Yetenek 
Yönetimi, Çeşitlilik ve Dahil Etme 
Kıdemli Başkan Yardımcısı Ümran 
Beba, BBVA Compass CEO'su 

Onur Genç, Vodafone Grubu Ticari 
Operasyonlar ve Strateji Dünya 
Başkanı Serpil Timuray, Perfetti 

Van Melle Kuzey Amerika Başkanı 

ve CEO'su Mehmet Yüksek, Coca- 
Cola Global Stratejiden Sorumlu 
Başkan Yardımcısı Galya F. Molinas 
ve Diversey Afrika, Orta Doğu ve 
Türkiye Başkanı Somer Gündoğdu 
da bulunuyor. Amerika'nın önde 
gelen bankalarından First Republic 
Bank'ın yönetim kurulu başkanlığı 
görevini üstlenen Hafize Gaye 
Erkan'ın başarısı da vurgulanıyor. 
Global 50 Türk Lider listesinde 
Boğaziçi Üniversitesi global liderlerin 
yetiştiği okul olarak öne çıkarken, 
liderlerin eğitimini yurtdışında 
Columbia, Princeton, Cornell, 
Harvard Business School, California 
Berkeley ile Almanya, Fransa, 
Avusturya ve İsviçre'deki okullarda 
tamamlaması dikkat çekiyor. Listede 
yer alan isimlerin vizyonerlik, kriz 
yönetiminde deneyim sahibi olmak, 
çalışkan olmak, çok yönlülük ve 
performans baskısına dayanıklılık gibi 
pek çok farklı yetenekle dikkat çektiği 
görülüyor. 


Kitaplar arasında... 


Boğaziçi Üniversitesi BU* oluşumu, 
“Kitaplar Arasında” dizisi kapsamında 
yeni akademik dönemde Ülker 
Banguoğlu Bilgin'i (“RC69) ağırladı. 
TI Nisan'da Özger Arnas Salonu'nda 
gerçekleşen konuşmasında Bilgin, 
Kasım 2017'de yayımlanan İki Devir 
İki Kadın: Münevwver ile Perizat'ın 
Romanı kitabı hakkında merak 
edilenleri anlattı. 2. Meşrutiyet'in 
ilanının sekizinci yılından başlayarak 
Cumhuriyet'in ilk 84 yılı boyunca 

iki kadının deneyimlediği köklü 
değişimleri anlatan kitap, bireysel 
hikayeler üzerinden çökmekte 

olan bir imparatorluğun ayakta 
kalma çabasını, bir devletin kuruluş 
sancılarını etkileyici bir biçimde 
okuyucuya aktarıyor. 


rm 


POTOĞRAP ÇEKENEK ARA 


HopiArabul 


Sokakta, ofiste, dergide, izlediğin dizide... Görüp de beğendiğin elbise, ayakkabı veya çantanın fotoğrafını çek, 
HopiArabul senin için bulsun. Üstelik istediğin ürünü kelime veya barkoduyla da arayabilir, benzer ürünler arasında 


fiyat karşılaştırmaları yapabilir, keşfetmenin keyfini çıkarabilirsin. 


D, 


Arif Dirlik” 
anıyoruz 


Aralık 2017'de aramızdan ayrılan 
Prof. Dr. Arif Dirlik, 8 Şubat'ta 

BÜ Demir Demirgil Salonu'nda 
düzenlenen bir etkinlikle anıldı. 
Atatürk Enstitüsü ve Nâzım 
Hikmet Kültür ve Sanat Araştırma 
Merkezi'nin düzenlediği toplantıda 
Selçuk Esenbel, Halim Kara, Çağlar 
Keyder, Zafer Toprak ve Nadir 
Özbek dinleyicilere Arif Dirlik'in 
mirasını aktardı. Prof. Dr. Arif 
Dirlik “64 elektrik mühendisliği 
eğitiminin ardından tarihe 
yönelmişti. Çin tarihi alanında 
uzmanlaşan Dirlik'in çalışmaları, 
Çin Kültür Devrimi'nden günümüz 
politik ve kültürel değişimlerine 
uzanıyordu. 


Zehra Toska 
emekli oldu 


BÜ Fen Edebiyat Fakültesi Türk Dili 
ve Edebiyatı Bölümü'nde hem 
idari hem akademik anlamda 
önemli çalışmalar gerçekleştirmiş 
olan Prof. Dr. Zehra Toska'nın 
emekliliği sempozyumla kutlandı. 
Türk Dili ve Edebiyatı Bölümü'nün 
9 Şubat'ta Rektörlük Konferans 
Salonu'nda düzenlediği 
sempozyumun açılış konuşmasını 
Prof. Dr. Nilgün Işık üstlendi. 

Prof. Dr. Günay Kut, Zehra Toska 

ile İstanbul Üniversitesi'nde 
başlayıp Boğaziçi Üniversitesi'nde 
akademisyen olarak devam ederken 


sürdürdükleri arkadaşlıklarını anlattı. 


Çeviribilim Bölümü'nden Prof. 

Dr. Saliha Paker, Zehra Toska'nın 
öncelikle Suat Derviş'e odaklanan 
ve kadın yazarların eserlerine 
yoğunlaşan çalışmalarını, 
disiplinlerarası araştırmalarını 
anlattı; Batı Dilleri ve Edebiyatları 
Bölümü'nden Doç. Dr. Işıl Baş da 
Zehra Toska'nın Kadın Eserleri 
Kütüphanesi Yönetim Kurulu 
Başkanlığı görevi sürecindeki 
çalışmalarına değindi. Türkiye'deki 
kadın hareketinin Cumhuriyet 
öncesi Tanzimat dönemine 
uzandığını ortaya çıkaran Toska'nın, 
Suat Derviş gibi önemli bir yazarı 
siyaset, edebiyat ve tarih alanlarına 
kazandırdığını belirtti. 

Prof. Dr. Toska, Divan Edebiyatı ve 
Yeni Türk Edebiyatı alanlarındaki 
çalışmalarının yanı sıra kadınların 
edebiyatta özerk özneler olarak 
varoluşlarını öne çıkarmış bir 
araştırmacı. Prof. Dr. Toska, 
“Kadın Konulu Çalışmaların 
Başlıca Kaynakları: Biyografiler, 
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Bibliyografyalar, Kataloglar” 

başlıklı çalışmasında, Tanzimat'tan 
Cumhuriyet'e kadın araştırmalarında 
kullanılan başlıca kaynakların bir 
dökümünü vermiş ve genel bir 
değerlendirmesini de yapmıştı. 


KANSER 
SAVAŞÇILARI 
#hepimizbirimiziğin 


Saçım saçın 
olsun! 


2012 yılında faaliyetlerine başlayan 
ve 2015 yılında kurumsallaşan Kanser 
Savaşçıları Derneği, yeni projesi 
“Saçım Saçın Olsun” ile kanserle 
savaş sürecinde saçı dökülen kişilere 
peruk desteği sağlayarak neşe ve 
morallerini yükseltmeyi hedefliyor. 
Gönüllülük esasıyla çalışan derneğin 
amacı, kanser tanı ve tedavi 
sürecindeki hastaların iyileşmeleri 
için faydalı olacak güvenilir 
kaynaklara erişimlerini sağlamak ve 
bu hastaları çeşitli projeler aracılığıyla 
sosyal ortamlarda bir araya getirmek. 
Dernek üyesi Önder Şahin “85, 
derneğin kansere farklı yaklaşımı 

ve tanı konmuş kişilerin sosyal 
problemleriyle ilgilenmesinden 
etkilenip yakın zamanda derneğe 
destek vermeye başladığını anlatıyor. 
Şahin, Kanser Savaşçıları'yla 
tanışmadan önce de zamanının 
çoğunu sivil toplum örgütlerine 
adadığını sözlerine ekliyor. Boğaziçi 
kültürünün yaşamına kattığı 
değerlere değinerek herkesi Kanser 
Savaşçıları Derneği'ndeki gönüllü 
faaliyetlere davet ediyor ve ekliyor: 
“İnsanların kalbine dokunmak için 
ille de cerrah olmak gerekmiyor, 
insan sevgisi ve empati bu iş için 
yeterli.” 

Dernek hakkında ayrıntılı bilgi almak 
ve projelere destek vermek için: 
www.kansersavascilari.org 


Go Further 


YENİ FORD EDGE 
SIRADIŞI OLMAK BIR BAŞKA. 


Edge'in 2.0 TDCi 210PS titanium 5 kapı gövde seçeneğinde CO salımı 149 g/km, yakıt tüketimi 1/100km; 

şehir içi 6,4 şehir dışı 5,4 ortalama 5,8'dir. (Opsiyonel donanım, aksesuarlar, jantlar ve lastikler yakıt tüketimini farklı etkileyebilir. ) 

İlanda kullanılan araç görselleri ile pazara sunulan araçlar arasında donanımsal ve görsel açıdan farklılıklar olabilir. 

GP Koc Yeni Ford Edge, FordStore Bilaller (Antalya), FordStore Şahsuvaroğlu (İstanbul) ve FordStore Tur Oto (Ankara) tarafından satışa sunulmaktadır. 


Güney 
Kampüs'ü 
geziyoruz 


BUKAL ve BÜMED 28 Nisan'da 
“Geçmişten Günümüze Tarihi 
Binaları ve Hikayeleri ile Güney 
Kampüs Turu” gerçekleştirecek. 
BÜMED'den başlayıp Aşiyan 
Müzesi'nde tamamlanacak turun 
rehberliğini, kampüste beslediği 
ayıyla ünlenen mezunumuz Hasip 
Can Aksoy üstlenecek. Tur boyunca 
binaların geçmişi, hikayeleri 

ve dönüşümleri anlatılırken bu 
binalarda eğitim görmüş ünlü 
kişiliklere de değinilecek. 

Detaylı bilgi ve rezervasyon için: 
bugezi(dbumed.org.tr, 

212 3595813/21 


BuGusto ile farklı 
lezzetlerin peşine 
düşün 


Boğaziçi Üniversitesi Gastronomi ve 
Degüstasyon Kulübü BuGusto, bu yıl 
yedinci yaşını kutluyor. 

500'ün üzerinde üyesi olan BuGusto, 
Boğaziçi Üniversitesi'nin en aktif 

ve kalabalık sosyal kulüplerinden 
biri. “Aşçılık” “Gastronomi”, 
“Degüstasyon” ve “Eklektik” olmak 
üzere dört komiteden oluşan kulübün 
etkinlik programı, bu komitelerce 
belirleniyor. Kulüpte, komitelerin 
etkinliklerinden sorumlu 20 çekirdek, 
yani sorumlu üye görev yapıyor. 
BUGusto'nun temel amacı, aşçılık 
deneyimi olan ya da olmayan 
herkesin yemek yapabileceği, yemek 
hakkında ilginç bilgiler öğrenebileceği 
bir platform haline gelmek. Seçkin ve 
özel restoranlarda yemek ve içecek 
tadımları düzenliyorlar. “Eklektik” 
başlıklı buluşmalarında ise yeme- 
içme deneyimini sosyal bilimler 
literatürü ile harmanlayarak bu alana 
farklı bir perspektiften yaklaşmayı 
hedefliyorlar. Yemek fotoğrafçılığı, 
yemek stilistliği, sosyal medyada 
yemek gibi konularda eğitimler 
veren BuGusto'nun oyunlarını ve 
yarışmalarını da “Eklektik” komitesi 
düzenliyor. 

BuGusto'nun aşçılık atölyeleri 
Garanti Kültür Merkezi'ndeki 
mutfaklarında profesyonel şeflerin 
katılımıyla gerçekleşiyor. Sekiz 
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istasyonun bulunduğu mutfak, bir 
seferde 16 kişiyi ağırlayabiliyor. 
BuGusto, mutfak dışı gezi 
etkinliklerini üyelerinin istekleri 

ve “gurme”lerin mekan tavsiyeleri 
doğrultusunda şekillendiriyor. 
Instagram'daki takipçi sayısı 10 bine 
ulaşan BuGusto'nun etkinliklerine 
dair fotoğraf ve bilgilere sosyal 
medya hesapları üzerinden de 
ulaşmak mümkün. 

BuGusto, “Lezzet sınır tanımaz” 
mottosuyla her yıl İstanbul 

dışına geziler düzenliyor, Edirne 

ve Bozcaada gibi gastronomi 
cennetlerini keşfe çıkıyor. 
Geçtiğimiz dönemlerde Aydın 
Boysan, Mehmet Yaşin, Yağız 
İzgül'le söyleşiler düzenleyen 
BuGusto; Refika Birgül, Cüneyt 
Asan, Erol Kaynar gibi ünlü isimlerin 
mutfaklarına da konuk oldu. 

Bu yıl, günümüzün popüler 
şeflerinden Ece Zaim ve Türk 
Kahvesi Kültürü ve Araştırmaları 
Derneği kurucularından mezunumuz 
Osman Serim ile birer söyleşi 
gerçekleştirdiler. 

Trendleri ve sürdürülebilir beslenme 
alternatiflerini de takip eden 

kulüp üyeleri, Koç Üniversitesi 
akademisyenlerinden Yeliz Utku 

ile “Vegan Tadımı” ile sınırlarını 
genişletti. “Çay gurusu” Ece Erel 
çay demleme teknikleri üzerine bir 
atölye verdikten sonra, İdil Yazar da 
BuGusto mutfağı Cookhane'ye konuk 
olarak “Pratik Tarifler”ini anlattı. 
BuGusto, Baylan Bebek'in mutfak 
şefi Tim Briggs ile de bir araya geldi. 
BuGusto, önümüzdeki günlerde 
birbirinden lezzetli tadım etkinlikleri 
gerçekleştirecek. Lezzetli lokmaları 
haritalandırırken Meksika Mutfağı 
Tadımı'yla yola çıkıp Kadıköy 
Crawl'dan geçerek Edirne Gezisi'yle 
damak tatlarını genişletecekler. 
Madame Tapas ile İspanyol 

Mutfağı Atölyesi, Tatlı Atölyesi, Zia 
Mehmood ile Hint Mutfağı Atölyesi 
gerçekleştirecekler. 

Eklektik etkinliklerini ise Yemek 
Fotoğrafçılığı Atölyesi, Yemeğe Dair 
Sinema Gösterimleri, ünlü şeflerle 
söyleşiler, tatlı süsleme atölyesi ve 
yemek stilistliği atölyesi oluşturacak. 
Kulübün etkinlikleri, mezunların 
katılımına da açık. 
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NICOLE KURUCUSU VE ŞEFİ 


Erken olmayan bir yaşta aşçılık 
eğitimi almaya karar verdiniz. Bu 
geç kavuşmanın arkasında yatan 
sebepler neler? 

Akademiyi çok sevdiğimi söylemeye 
gerek yok, lisanstan sonra 
yurtdışında cinsiyet araştırmaları 
ve sosyal tarih alanında iki yüksek 
lisans yapıp sıra doktoraya gelince 
durmaya ve düşünmeye karar 
verdim. “Hayatıma anlam katacak? 
ve şimdilerde daha da önemli 
olduğunu düşündüğüm “hayata 
anlam katacağım' alanların birleştiği 
noktanın yemek yapmak olduğunu 
bulmak kolay olmadı. Aşçılık 
mesleğini seçtiğim zamanlarda, 
hele ki bir kadın için, mutfak pek 
öyle prestijli bir kariyer alanı değildi. 
Üstelik çok okumuş kızların tercih 
edildiği yerler de değildi mutfaklar. 
En ilginci ise kadın olarak yemek 
pişirme yeteneğimin “doğal” bir 

iş bölümünden kaynaklandığını 
öyle içselleştirmişim ki toplumsal 
cinsellik üzerine tez yazmama 
rağmen bunu eleştirmiyordum 

bile! Mahalle baskısı diyelim, içsel 
hesaplaşmalar, bilinmedik sulardan 
çekinmeler... 


Fransız mutfağının ve Türk 
mutfağının birbirinden üstün 
oldukları noktalar var mı? 

Hangi mutfak olursa olsun, biri 
diğerinden daha üstün değildir. 
Örneğin ürünler konusunda 

Fransa bizden fersah fersah 
ileridedir. Sanayi ülkesi diye 
bilirsiniz ama bizden daha ileri 

bir tarım ülkesidir. Bırakın ürünü, 
üreticisinin de değeri çok yüksektir. 
Fransız mutfağına dair tek özentim; 
tarladan masaya, mutfaktan 
servise ehil insanların işinin hakkını 
vermesidir. Kötü örnekler illa ki 

var ama geneli profesyonelce 
çalışır. Yetişmiş insan gücü, ürün 
kalitesi, bilgi ve deneyimde geri 
kalırsanız rekabette de geri kalırsınız. 
Mutfağımızın hakkını vermek için 
biz de aynı şartları yaratmaya 
çalışmalıyız. 
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Başka birinin yaptığı yemekleri 
yerken ne hissediyorsunuz? 
Zihninizde eleştirel bir sesin 
uyandığı oluyor mu? 


Profesyonel bozulma diyoruz buna, 
yemek yerken sadece karnımı 
doyurabilmeyi çok isterdim. 
Maalesef beynimin bir tarafı 

daima ürün, teknik, sunum, servis, 
ambiyans diye dırdıra devam ediyor. 


İşinizin başa çıkması en güç zorluğu 
nedir sizce? 

Kendini sürekli sorgulamak, 
kendinden neredeyse hiç memnun 
olmamak. Her yaptığım işten 
sonra çıta yükseliyor, her menü 
yeni bir sayfa. Ekip arkadaşlarıma 
da tekrarlamayı en çok sevdiğim 
cümledir; son yolladığınız tabak 
kadar iyisiniz. Korkunun ölüme 
faydası yok deyip işe devam, ancak 
çalıştıkça ilerliyorsunuz. 


Kendinize yapmayı en çok 
sevdiğiniz yemek hangisi? 

Salata, tercihen bol deniz mahsullü, 
domatesli (yazın) ama illa azıcık 
pişmiş, kıtır kıtır sebzelerle. 
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Vazgeçemediğiniz bir tat bileşeni 
var mı mutfağınızda? 

Yok, olmamalı bence. Her mevsim 
her sebze bir şeyler anlatıyor, o 
hikayeleri duymaya çalışmak, 
misafirlere aktarmak lazım. Şefin 
egosu değil ürünle ortak bir çalışma 
olmalı tabakta sonuçlanan yemek. 
Bir de çok önem verdiğim diğer 
konu; Nicole'de kullandığım baharat 
kombinasyonlarının gözünüzü 
kapattığınızda size İstanbul'da 
olduğunuzu hatırlatması. Çok 
sevdiğim halde köri gibi bileşenleri 
sadece evimde kullanıyorum. 


Okuldan unutamadığınız bir anı? 
Boğaziçi'nde okumaya doyamadığım 
doğrudur. Başımda bahar yellerinin 
estiği o dönemlerde Faruk Birtek'in 
Karl Marx ve Weber anlattığı sınıfta 
verdiği tonlarca okumayı yapmadan 
gelen öğrencilere “Çocuğum 

bari okumuş gibi yapın, boş boş 
bakmayın” deyişi. İyi eğitim almış 
olmanın verdiği özgüven ile içi boş 
kendini beğenmişliğin kesiştiği 
noktada yakalamıştı beni bu sözü. 
Birçok anı arasında bu hep canlıdır. 


Gelecek nesiller de görebilsin diye 
Türk mutfağının değerlerine sahip çıkıyoruz. 
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SUNSET GRILL & BAR KURUCUSU 


Sunset'i kurmanızdan bu yana 
neredeyse çeyrek asır geçti. Yemek 
sektöründe neler değişti, neler 

aynı kaldı? 

Aslında nereden bakmak istediğinize 
bağlı. Dolu tarafı diyor ki sektör 
genelde büyüdü, İstanbul'a gelen 
turist sayısının artması da sektörün 
büyümesine katkıda bulundu. Ancak 
fine-dining diye adlandırdığımız 
beyaz keten örtülü şık restoranlar 
açısından İstanbul sınıfta kaldı. 

15 milyonluk bir şehirde 30 bine 
yakın yeme-içme mekanı olmasına 
rağmen Sunset'in içinde bulunduğu 
lüks kategorisindeki büyümede 
önemli bir gelişme olmadı. Hâlâ 
sadece 5-10 restoran fine-dining 
kategorisinde; bu sayı da İstanbul 
gibi bir metropol için çok az. 


Türkiye'de yemeğe harcanacak 
para konusunda nasıl bir algı var? 
Birçok lüks tüketim ürününe 
Avrupa'nın çok üstünde fiyatlar 
ödüyoruz. Ama Türkiye'de güzel bir 
yemeğe ve hizmete para vermek 
Türk insanının değer sıralamasında 
maalesef çok aşağılarda yer 

alıyor. Yeme-içme, gözümüzde 
ayakkabı ve çanta kadar önemli 
değil henüz. Zaten başka türlü 
olsaydı dünyanın en ünlü şeflerinin 
açtığı lokantalar çok kısa sürede 
kapanmazdı. Dünyanın bir numaralı 
şefi Massimo Bottura, Jean 
Georges'un Spice Market'i, Alan 
Yau'nun Hakkasan'ı gibi restoranlar 
dünya metropollerinde gayet 
başarılılar ama İstanbul'da olmadı. 
Bence burada çuvaldızı kendimize 
batırmalıyız. 


Japon mutfağını 1999 senesinde 
Türkiye'de ilk kez sunduğunuzda 
nasıl tepkiler almıştınız? 
Misafirlerimizin çoğu, dünyayı gezen, 
yeni lezzetlere açık kişiler. Yine de ilk 
açıldığımızda misafirlerimize sushi 
sunmaya kalksaydık muhtemelen 
büyük bir başarısızlığa uğrardık. 
Zamanlama önemli, biz sushi'yi 
dünyada yükselen trend iken 
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keşfettik ve sushi dünyada bile 
sadece Japon restoranlarında 
sunulan bir ürünken, Japon konsepti 
olmayan bir ortamda mutfağımıza 
ekledik. Bu bizim kaderimizi 
değiştirdi, o tarihten bu yana 
“İstanbul'un en iyi sushi'si” diye 
çoğu misafirimiz takdir eder. 


Sunset'ten önce BURC yöneticiliğini 
yaptınız, kariyerinize nasıl bir 
katkısı oldu? 

O zamanki BÜMED Yönetim Kurulu 
ilk başta beni reddetti. Tek başıma 
böyle bir sorumluluğu alabilecek 
tecrübeye sahip olmadığıma 
kanaat etmişlerdi ve haksız da 
sayılmazlardı. Ben de o zamanlar 
Boğaziçililerin en favori mekanı 
Kalem Bar'ın sahibi ve şefiyle 
ortaklık kurup teklif verdim. Çok 
başarılı bir işletmecilik tecrübesi 
yaşadım. Boğaziçi mezunlarına 
hizmet etmek, böyle büyük bir 
camiayı kampüse geri getirmek 

ve beklentilerini karşılamak 
zorundaydık. BURC'da edindiğim 
tecrübe beni bugünlere taşıdı. Zaten 
şu anda da Sunset misafirlerinin 
yüzde 25'i Boğaziçi mezunlarıdır. 
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Sunset olarak BÜ öğrencilerine 


destek sağlıyorsunuz, bu projeden 
kısaca bahsedebilir misiniz? 

Eşimle beraber BÜ mezunu 
olmamız, babamın Boğaziçi'nde 

37 yıl yönetici olarak çalışması ve 
orada büyümem nedeniyle BÜ'nün 
hayatımdaki yeri çok büyük. O harika 
kampüste çok şanslı bir çocuk olarak 
büyüdüm. Bunun yanı sıra oradaki 
arkadaşlarım, bana ağabeylik, 
ablalık yapan büyüklerim çok özel 
insanlardı. Bir restoranın sosyal 
sorumluluk projesi üstlenmesi sık 
rastlanan bir durum değil. Sunset 
yıllardan beri, kuruluş gecesinin 
gelirini, BÜ öğrencilerine burs olarak 
aktarıyor. Sunset ayakları üzerinde 
durduğundan beri, bu kurumun 
bana yaptığı katkıları geri ödemeye 
özen gösteriyorum. Buradan 

yola çıkarak Sunset'in 10. yılını 
kutlayacağımız sene davet yapmak 
yerine, yıldönümü gecemizin 
hasılatını ihtiyacı olan çocuklara 
burs sağlamak üzere BÜVAK'a 
bağışlamaya karar verdik ve o 
günden bu yana geçen 14 yılda bunu 
bir gelenek haline getirerek, eğitime 
olan desteğimizi sürdürüyoruz. 


TRİFOKAL 
GÖZ İÇİ 


MERCEKLERİYLE 


2018'İN DE 
EN NET HABERİ 
DÜNYAGÖZ'DE! 


444 4 469 
www.dunyagoz.com 


PROFESÖRÜN ODASI 


Prof. Dr. Nur Gürani Arslan 


Türk Dili ve Edebiyatı Bölümü Öğretim Üyesi ve Başkan Yardımcısı 
Prof. Dr. Nur Gürani Arslan'ın (87) odasındayız. 


Branşınıza ilginizin kökeni, 
çocukluğunuza kadar gidiyor mu? 


Çocukluğumdan beri diyemeyeceğim. 
Okurdum elbette ama dağınık bir 
şekilde. Biraz Oğuz Atay, biraz 

Orhan Veli, Sait Faik, Orhan Pamuk, 
Mesnevi'den parçalar... Alanıma 
ancak Türk Dili ve Edebiyatı'na lisans 
eğitimimi alırken gerçek anlamda ilgi 
duydum. Boğaziçi Üniversitesi Batı 
Dilleri ve Edebiyatları Bölümü'nde 
okurken Türk edebiyatı eserlerini de 
daha sistemli okumaya başladım. 
Beni Türk edebiyatı üzerine kariyer 
yapmaya iten en önemli husus, 
bitirme tezim oldu. Bir çeşit cahilliğin 
verdiği cesaretle John Donne 

ve Yunus Emre'nin aşk şiirlerini 
karşılaştırdım. Şimdi bile hayatımdaki 
en zor çalışmalardan biri olarak 


anıyorum onu. Kendi kültürümle 
ilgili çalışmak ve değerlerini ortaya 
çıkarmak gençlik heyecanlarımdan 
biri haline geldi. Türk Dili ve 
Edebiyatı Bölümü'ndeki yüksek 
lisansıma da eski edebiyat alanında 
uzmanlaşmak üzere başladım. Fırsat 
olursa karşılaştırmalı araştırmalar 
yapacaktım. Ne var ki daha sonra 
bölümün ihtiyacı doğrultusunda Yeni 
Türk Edebiyatı doktorası ile devam 
etmeye karar verdim. Tanzimat 
Dönemi sonrası Türk Edebiyatı da 
beni etkiledi elbette ancak gönlümün 
bir parçası hâlâ orada. 


Bir dilbilimci olarak kütüphane ve 
kitaplar sizin için ne ifade ediyor? 
Ben kütüphane deneyimi konusunda 
çok şanslıyım. Zira yüksek lisansım 


sırasında Süleymaniye ve Topkapı 
Sarayı kütüphanelerinde yazmalarla 
yüz yüze gelmeyi, onlara dokunmayı, 
tezhip ve hatlarına dalıp gitmeyi 
deneyimledim. Çok büyüleyici bir 
olay. Sadece kitapların görsel güzelliği 
değil insanı etkileyen. Günümüzden 
yüzlerce yıl önce birilerinin 

onları itina ile istinsah ettiğini ve 
genelde başkalarının süslediğini 
düşündüğünüzde elinizdekinin ne 
kadar büyük bir emekle var olduğunu 
anlıyorsunuz. Metnin yazarından hiç 
söz etmiyorum bile. Üstelik bu kadar 
asır sonra pırıl pırıl ulaşmış size. 

Ya da iyi saklanmamaktan, çok ve 
hor kullanılmaktan yıpranmış. Sizden 
bir yüzyıl önce acaba kitabı kimler 
okumuş? Bunu hayal etmek bile 

çok güzel. 


SÖYLEŞİ: SELİN AKIN / FOTOĞRAF: EREN AYTUĞ 
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Bugün öğrencilerin yazma eserlerle 
buluşma şansı azaldı. Artık her şey 
dijital ortamda. İstediğimiz kitabı 
birkaç dakika içinde bilgisayarımıza 
indirmek işimizi çok kolaylaştırıyor. 
Bir dönem kütüphanelerden “nadir 
eser” kopyası almak çok zor ve pahalı 
bir işlemdi. Artık gazete arşivlerine 
bile kolaylıkla erişiliyor. Yine de 

bir kütüphaneye gidip istediğim 
kitaplardan ya da süreli yayın 
nüshalarından hangilerinin geleceğini, 
gelenlerin içinde işime yarayan bir şey 
bulup bulamayacağımı beklemenin 
heyecanını bazen özlüyorum. Kitap 
ise ayrılmaz bir parçam oldu artık. 
Okumaya hiç vakit bulamayacağımı 
bildiğim zamanlarda bile yanımda 

iki üç kitap oluyor. Galiba en büyük 
alışverişim kitapçılarla. 


En son hangi kitabı okudunuz? 

En son Melisa Kesmez'in Bazen 
Bahar adlı hikaye kitabını okudum. 
Kesmez genç bir yazar. Bazen Bahar 
ikinci kitabı, maalesef birincisi 
gözümden kaçmış. Eser Notre 

Dame De Sion Edebiyat Ödülü 
yarışmasında mansiyon kazandı. İnce 
bir kitap ama titizlikle kurgulanmış; 
özenle ve duyguyla yazılmış; bir o 
kadar da içten ve doğal. 


Günümüzde Türkçenin 

günlük kullanımıyla ilgili ne 
düşünüyorsunuz? 

Benim bir takıntım var bu konuda: 
de-da meselesi. Ayırt edilmesi çok 
kolay olan bir imla kuralının bu kadar 
yaygın bir şekilde yanlış kullanılması 
beni çok şaşırtıyor. Konuşmalardaki 
vurgular, ince okunması gerekirken 
kalın okunanlar hemen dikkatimi 
çekiyor ve rahatsız ediyor. 
WhatsApp, Facebook, Twitter gibi 
İnternet ortamlarındaki kullanımlar 
için ise söyleyecek yeni bir şey yok. 
Hepimiz oralarda kullanılan dilin ve 
imlanın ne kadar özensiz olduğunu 
biliyoruz. Benim için en az bunlar 
kadar önemli olan bir başka husus 
ise çok küçük bir azınlık dışında kalan 
insanların dilin politik ve seksist 
kullanımları üzerine düşünmemeleri 
ve duyduklarını aynen tekrarlamaları 
sorunu. Dilin yaşamımızı 
şekillendirmede çok önemli bir 

rolü var. 


“Hepimiz sosyal 
medyada kullanılan 
dilin ve imlanın 

ne kadar özensiz 
olduğunu biliyoruz. 
Benim için en az 
bunlar kadar önemli 
olan bir başka 
husus ise çok küçük 
bir azınlık dışında 
kalan insanların dilin 
politik ve seksist 
kullanımları üzerine 
düşünmemeleri ve 
duyduklarını aynen 
tekrarlamaları 
sorunu.” 


Hayatınızda ritüellere yer var mı? 
“Olmazsa olmaz” dedikleriniz, tekrar 
tekrar yapmaktan hoşlandığınız 
alışkanlıklarınız? 

Komşumuzun bahçesinde ıhlamur 
ağacı var. Bizim balkonumuzun 
önünde de manolya. Onların çiçek 
açış zamanlarını kaçırmamaya 
çalışırım. Birinin çok baskın, 
diğerininse uçucu, limoni ve evde 
benden başka kimsenin almadığı 
hafif ama gizemli kokularını içime 
çekmeyi severim. Eğer güneşin 
batışını seyredebilecek bir yerdeysem 
kaçırmamaya çalışırım. Son birkaç 
yıldır yılın en uzun gününü hava 
kararıncaya kadar, tek başıma ve 

bir dış mekanda selamlamaya 
çabalıyorum. Galiba benim ritüele 
yaklaşan davranışlarım sadece doğa 
ile ilgili. Ama sosyal hayatta bunları 
da çok düzenli başarabildiğimi 
söyleyemeyeceğim. 


Doktora teziniz “Türk Edebiyatında 
Amerika ve Amerikalılar” konusu 
üzerine. Bu Amerikalılar arasında 
sizin için ayrı bir yere sahip olan biri 
var mı? 

Amerikalıları konu eden metinlerin 
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birçoğu didaktik ya da politik 
eserler. Halide Edip Adıvar'ın 
eserlerindeki çok sayıda Amerikalı, 
ya Türk gençlerine örnek olacak 
olgunlukta ya da -daha az olsa da- 
tam tersi yazarın uyarılarına zemin 
hazırlayacak toylukta. Öte yanda 
1950-60”larda yazan toplumcu 
gerçekçi yazarlar, Türkiye'nin 

ABD ile hızla artan politik ve sosyal 
iş birliğini eleştiren çok sayıda eser 
üretmişler. Bunların arasında 

Fakir Baykurt'un 1967 yılında 
yayımlanan Amerikan Sargısı adlı 
romanının karakteri Bobby galiba 
bu metinlerde işlenen, çok boyutlu 
Amerikalı tip-karakterlerin başında 
geliyor. Bobby köylüyle çok iyi 
geçinen, sevecen ve farkındalığı 
yüksek bir delikanlı. Fakir Baykurt'un 
ironik dili Bobby'nin okuyucunun 
aklında kalmasını kolaylaştırıyor. 


Okumaktan hiç bıkmadığınız şiir, 
anlatmaktan sıkılmadığınız hikaye 
hangisi? 

Galiba son yıllarda Şahmeran 
efsanesini herkese her vesile ile 
anlatmaya çalışıyorum. Hakkında 
anaerkil düzenden ataerkil düzene 
geçişi temsil ettiği şeklinde yorumlar 
olan bu çok eski efsane, bilge 

yılan medeniyetinin hırslı insanlık 
tarafından alt edilişini, kabuğuna 
çekilmeye zorlanışını anlatıyor. 
Birçoğu çocuklar için olmak üzere 
sayısız yeniden yazmaları var ve 
maalesef bazıları çok kötü ama 

beni bu konuda araştırma yapmaya 
iten metin bir şaheser: Murathan 
Mungan'ın “Şahmeran'ın Bacakları” 
adlı hikayesi. Aslında Mungan'ın 
neredeyse tüm eserlerini okuyup 
anlatmaktan büyük zevk duyuyorum. 
Şiire gelince, lisede ilk tanıştığım 
şairlerden biri Orhan Veli Kanık'tı. 
Üniversitede yıllarca Cumhuriyet 
Dönemi Türk Şiiri dersi verdim ama 
ilk göz ağrımdan vazgeçemedim. 
“Anlatamıyorum” ve “Hürriyete 
Doğru”yu okumaktan galiba hiç 
bıkmayacağım. Birincisi bana 
aczimi, anlatmanın imkansızlığını 
hatırlatırken diğeri bundan 
kurtulmanın yolunu gösteriyor. 
Suyla bütünleşmek, gidebildiğim 
kadar gitmek ihtimali beni büyülüyor. 


En son çıkanlar 


Boğaziçi Üniversitesi mezunu yazarların raflarda yerini alan 


İki Devir İki Kadın: Münevver 
ile Perizat'ın Romanı, İkinci 
Meşrutiyet'in ilanından sekiz yıl 
sonra başlayıp, Cumhuriyet'in 
84. yılına kadar uzanan 

zaman diliminde iki kadının 
yaşamından kesitler sunuyor. 


Münevver ve kızı Perizat'ın 
çevresinde örülen roman; 
savaşlar, göçler ve köklü 
değişimlerle çalkalanan 
dönemde, onların kadın olarak 
var olma mücadelelerine ve 
hayata tutunma çabalarına 
ayna tutuyor. Ülker Banguoğlu 
Bilgin'in (*69) bu ilk romanı, 
bir geçiş dönemi öyküsü 
olarak ülkemizin toplumsal 
dönüşümlerine de tanıklık 
ediyor. Bu çalkantılı döneme 
öznelerinin gözünden tanıklık 
etmek adına mutlaka okunmalı. 


Ülker Banguoğlu Bilgin, “İki 
Devir İki Kadın: Münevver ile 
Perizat'ın Kitabı”, 2017, Remzi 
Kitapevi, 280 sayfa, 25 TL 


en son kitaplarını keşfedin. 


Hakan Mıhcı, Erinç Yeldan “82 ve BÜ Ekonomi 
Bölümü Öğretim Üyesi Murat Koyuncu'nun derlediği 
kitap; 2008-2009 krizinin ardından Türkiye 
ekonomisinde yaşananları masaya yatırıyor. Türkiye 
ekonomisinin geçirdiği safhaları edebi metinlerin 
izinde inceleyen son bölümüyle konuya farklı bir 
noktadan bakıyor. 


“Geçmişten Geleceğe Türkiye Ekonomisi”, 
Derleyenler: Erinç Yeldan, Hakan Mıhcı, Murat 
Koyuncu, 2017, İletişim Yayınları, 398 sayfa, 
33,5 TL 


İnsanlar yüz binlerce yıldır hikaye anlatıyorlar fakat 
yaratıcı ve sürükleyici bir kurmaca inşa etmek 
herkesin harcı değil. Celil Oker “79, bu kitabında olay 
örgüsü, karakter yaratmak, çatışma, dialog ve üslup 
gibi kurmacanın temel öğelerini örneklendirerek 
yazmaya yeni başlayanlara ve hikaye anlatıcılığını 
bir üst seviyeye taşımak isteyenlere ustaca bir yol 
haritası çiziyor. 


Celil Oker, “Genç Yazarlar için Hikaye Anlatıcılığı 
Kılavuzu”, 2017, Altın Kitaplar, 103 sayfa, 10 TL 


Yıldız Silier “97, bu kitabında adalet kavramını hak 
arayan ve direnen özneler üzerinden mektup, masal 
ve günlük gibi türleri harmanlayarak irdeliyor. Kitap, 
adaletsizliğin maddi temellerini ortaya koyan “kökler”, 
başarısız bir isyanı anlatan “çarklar” ve isyan başarılı 
olsaydı neler olabilirdi sorusuna cevap arayan 
“bulutlar” olmak üzere üç bölümden oluşuyor. 


Yıldız Silier, “Kökler, Çarklar ve Bulutlar”, 2016, 
Yordam Kitap, 196 sayfa, 16 TL 


“Mezar taşı kaybolur, şarkı kaybolmaz” diyen 
Rengigül Ural “79 bu kitapta aile kökenlerini 
araştırıyor. 20. yüzyılın başlarında yaşamış annesinin 
babaannesi Rengigül Hanım'ın anlatıları üzerinden 
dönemin kadın erkek ilişkilerini, aile ve iş yaşantılarını, 
aşklarını, giysilerini, masallarını, şiirlerini ve şarkılarını; 
fotoğraflar, çizimler ve anlatımlarla yansıtıyor. 


Rengigül Ural, “Rengigül”, 2017, Re Books & Arts, 
994 sayfa, 120 TL 
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Hamlin'in ekmeği 


Boğaziçi Üniversitesi'nin kurucusu Cyrus Hamlin, okula gelir 
sağlamak için mutfağa da girmişti. 


ski Robert Kolej'in, günümüz 

Boğaziçi Üniversitesi'nin 

kurucusu Cyrus Hamlin'in 
Kırım Savaşı zamanında okul 
öğrencilerine gelir sağlamak için 
farklı işlerle meşgul olduğunu biliyor 
muydunuz? Peki, değirmencilik, 
ekmek üretimi, et ve kahve temininin 
de bunlar arasında yer aldığını 
söylesek ne dersiniz? 


Bir misyoner ve eğitimci olarak 
İstanbul'a gelen Hamlin, savaşla şekil 
değiştiren yaşam şartları dolayısıyla 
ekmekçiliğe yönelir. Hamlin'in İngiliz 
komşularından John Seager, daha 
önceleri Üsküdar yakınlarında bir 
yiyecek-içecek dükkanı açmıştır. 
Seager, bu dükkanın İngiliz 
müşterileri için Hamlin'den günlük 
100 somun ekmek sipariş eder. 
Çünkü İstanbul'da üretilen ekmekler 
savaş vesilesiyle şehre gelen İngiliz 
ordusunun damak tadına hitap 
etmemektedir. Hamlin'in ekmekleri 
İngiliz askerleri arasında ünlü olur, 
Hamlin”i İngiliz ordugahına davet 
ederler. İlk olarak 250 somunluk bir 
teklifle karşılaşır. “Fırıncı Hamlin” 
olarak ünlenen Cyrus Hamlin, 

bu yeni iş kolu üzerine yeniden 
düşünür. Bir yandan yaptığı iş, asıl 


mesleği ve amaçlarıyla aynı çizgide 
değildir. Diğer yandan, ekmekçilikten 
gelen kazanç, okul ve öğrencilerin 
desteklenmesinde büyük öneme 
sahip olacağından, Hamlin sonuç 
olarak bu işe devam eder. 


Dr. Hamlin'in yiyecek ile macerası 
ekmekle sınırlı kalmaz. Üsküdar'daki 
bir hastanede Florence Nightingale'in 
görevlendirmesiyle hemşirelik yapan 
Leydi Alicia Blackwood da, Kırım 
Savaşı yıllarında Boğaz çevresindeki 
hatıralarını hikayeleştirdiği bir 
kitapta ekmek sorununa ve Dr. Cyrus 
Hamlin'le anılarına değinir. Uzun 
süre devam eden kuzey rüzgarları 
tahıl gemilerinin Marmara'ya varışını 
engellemiştir. Ekmek kıtlığında 

Dr. Hamlin'in sadece kaliteli ekmek 
teklifi değil, et tedariği için sunduğu 
öneri de kabul edilir. Artık koyun eti 
yerine, keçi eti alınmaktadır. Leydi 
Alicia, etin kendi zevklerine uygun 
hale getirilmesi için etten börek 
yapıldığını ya da ayva reçeliyle 
karıştırılarak tüketildiğini anlatıyor. 


Cyrus Hamlin, temel gıda 
maddelerine ek olarak İngiliz 
askerleri için kahve teminine de 
girişir. İngiliz zevkine hitap eden 


kahve örneğiyle ordudaki bir subayın 
beğenisini kazanınca 100 çuvallık 

bir sipariş alır. Kahvenin çekimini 
kendi un değirmeninde gerçekleştirse 
de girişimin idaresini maddi olarak 
desteklemek istediği başka birine 
bırakır. İngiliz ordusunun ikmal 
subayı General Smith, tüm ordu için 
güçlü yatırım ve planlama gerektiren 
yüksek miktarda kahve siparişi verir. 
Bu durum, Mısır Çarşısı ve ülke 
genelindeki kahve fiyatlarını artırma 
tehlikesi taşıdığından Hamlin'i 
endişelendirir. Neyse ki, görüşmelerin 
sonucunda, Liverpool Limanı'ndan 
İstanbul'a geniş çaplı bir kahve 
sevkiyatının gerçekleşeceğini 
öğrenince bu girişimden vazgeçerler. 


Kaynakça: 


Blackwood, Alicia. A Narrative Of 
Personal Experiences & Impressions 
During A Residence On The Bosphorus 
Throughout The Crimean War. Pickle 
Partners Publishing, 2014, 9. Bölüm. 


Kaya, Önder. “16 meslekli girişimci: 
CYRUS HAMLIN-2” Şalom Turkey, 18 
Eyl 2013, http://www.salom.com.tr/ 
haber-88380-16 meslekli, girisimci. . 
cyrus, hamlin2.htmi, (ET:06.02.2018). 
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“HER DAMAK TADINA UYGUN 
KALİTELİ PİZZA, 
PAPA JOHNS DA... DA... 


a” 


PIZZA MAKER 


1983 yılnda Amerikanın Kentucky Eyaletinde John 
Schnatter tarafından daha iyi malzeme ile daha iyi pizza 
yapabilmek amacı ile kurulan Papa John's Pizza Restoranları 
bugün 50'yi aşkın ülkede 5.200 restoranı ile hizmet 
vermektedir. Papa Johns Pizza Amerikada son 13 yıldır 
Müşteri Memnuniyeti ödülünü rakiplerine kaptırmaksızın 
çalışmalarına devam etmektedir. Amerikanın en hızlı 
büyüyen 1. Pizzacısıdır... 


Kurulduğu ilk günden itibaren “Daha İyi Malzeme, Daha İyi 
Pizza" Sloganıyla hareket eden Papa John's, restoranlarında 
sunduğu farklı menü alternatifleri ile vazgeçilmezlerinizden 
olacak... Özellikle Vegan Pizza ile sektörde yeniliklerin 
öncüsü konumunda olan Papa Johns Pizza, Türkiye 
pazarında 7 şehirde toplam 50 restoran sayısına ulaşarak 
pizza severlerin tercih ettiği marka konumuna yükselmiştir. 
2008 yılında Türk tüketicisi ile tanışan Papa Johns 
Pizza, KALİTESİNİ 100 9b taze malzemeler kullanmasına 
borçlu... Yüksek proteinli un ve filtrelenmiş su ile hamurun 


hazırlanması ile başlayan pizza yapım serüvenimiz; 96100 
teze hamur, mozzarella peyniri, enfes ve tamamen doğal 
Kalifornia usulü domates sosu, ve damak tadınıza uygun 
seçeceğiniz taze malzemelerin ilave edilmesi ile beğeninize 
sunulur... 


Papa John's pizzalarında asla dondurulmuş veya kızartılmış 
malzeme kullanılmaz, tüm ürünler taze üretilir ve fırınlanarak 
hazırlanır. Pizza kenarları kabarık ve lezzetlidir. Her pizzanın 
yanında servis edilen özel sarımsak sosu pizza kenarları ile 
mükemmel bir lezzet oluşturur. Küçük, orta ve büyük boy 
olarak hazırlanan pizzalar ve atıştırmalıklar dilerseniz; www. 
papajohns.com.ir web sitemizden bir tıkla veya 444 75 79 
nolu Çağrı Merkezimizden bir telefonla evinize ulaştırır. 


Ürünlerimizi İstanbul, İzmir, Ankara, Kocaeli, Antalya, Bursa, 
Bodrum 'da ki Papa John's Pizza restoranlarında keyifle 
tadabilir, dilerseniz mutfak atölyelerimizde Papa John's 
pizza yapımının püf noktalarını bizlerle deneyimleyebilirsiniz. 


DEĞERLENDİRME 


| 


I dakikalık yemek videoları 
dünyayı ele geçiriyor 


ızca karnımızı doyurma n değil, bir evkin, bir deneyimin, bir ifade 
biçimin ME ümü m uhumuz hem kar miz dola 


YAZI: BATUHAN APAYDIN “11 


im ne yazmış, ne paylaşmış 

bilelim, gündemde ne var 

öğrenelim diye Facebook'ta 
dolanıyoruz yine. Kendi kendine 
başlayan bir videoya gözümüz 
takılıyor... Üzerinde parıldayan 
parmesanıyla bir hamur işinin 
arasından uzayan peyniri ve o 
yumuşacık minik lokmaların 
fesleğenli domates sosuna 
daldırılışını huşu içerisinde izliyoruz. 
Beynimizdeki nöronlar alev almaya 
başlıyor ve o anda o uzayan peyniri 
damağımızla buluşturamayacağımızı 
bile bile videoyu izlemeye devam 
ediyoruz. Yukarıdan çekimle 
gördüğümüz bir çift el hızlı hızlı 
hareketlerle malzemeleri karıştırıyor, 
fırına veriyor, tabağa servis ediyor 
ve... 1-1,5 dakika içinde videonun 
sonlanmasıyla sanki kendimiz 
mutfağa girmişiz gibi, sanki birazdan 
o parmesan ve domatesin flörtünü 
damağımızda misafir edecekmişiz 
gibi mutlu oluyoruz. 


Hayaller pek güzeller... Peki 
gerçekler? Mutfağa değil, sonraki 
hipnotize edici yemek videosunu 
izlemeye geçiyoruz. 

Yemek videolarını izlemeyi çok 
seviyoruz ve bu hap videoları her 
bitirişimizde o yemeği kendimiz 
yapmışçasına mutlu oluyoruz. Deli 
miyiz biz? 


İnternet'te yemek videosu izleme 
deliliğinin henüz başlamadığı o eski 
zamanları hatırlayalım. Annelerimizin 
ve anneannelerimizin TV'de gündüz 
kuşağında takip edip gazetelerin 
verdiği yemek tarifi dergileriyle 
hatim ettiği şefler... Onlar artık biraz 
demodeler sanki, ne dersiniz? TV 
şefleri olabilecek en faydalı ve net 
şekilde yemeği anlatır, annelerimiz 
tarifi not eder, evlerinde dener ve 
tek boyutlu bir deneyim ile (“karın 
doyurmak”) sofradan kalkardık. 
Talep tamamen fayda odaklıydı 
(“bu akşam ne pişirsem?”), arz da 
yine ağırlıklı fayda üzerineydi (“bu 
akşamın menüsü hazır!”). 


Şimdi ise tek değil, çok boyutlu 
bir yemek deneyimi peşindeyiz. 
Akşam yemeğimizin pişme 
aşamalarını bile “story” olarak 


atarak maharetimizi, o meşhur yeni 
nesil restorana “check-in” yaparak 
statümüzü ve evde ya da dışarıda 
fark etmeksizin tabağımızı en doğru 
açıdan ve en doğru ışıkla en iştah 
açıcı fotoğraf karesine sığdırarak 
estetik anlayışımızı ifade ediyoruz. 
Sonrasında, en sonunda, nihayet 

bir lokma alıyoruz o yemekten... 
Ama ne lokma! Sadece tadıyla değil, 
görüntüsüyle, duygusuyla, statüsüyle 
de doyuruyoruz kendimizi. 


Biz yalnızca karnımızı doyurmanın 
değil, bir zevkin, bir deneyimin, bir 
ifade biçiminin peşindeyiz. Bizim 
hem gözümüz, hem ruhumuz hem 
de karnımız doymalı. 


“İnsanların ortalama 
dikkat aralığı, 

12 saniyeden 8 sani- 
yeye düşmüş durum- 
da. Japon balıkları- 
nın dikkat aralığı ise 
bizimkinden uzun: 
9 saniye. Bu da daha 
kısa videoların neden 
dikkatimizi daha çok 
çektiğini kanıtlıyor." 


İnternet'teki yemek videoları da 
hem bu yeni alışkanlıklarımızdan 
besleniyor hem de bu alışkanlıklara 
yeni boyutlar ekliyor. Bir kaşık 
dokunuşuyla patlayan suflenin 
içinden akan çikolata sosunu ya 
da yoğurtlu salçalı sosun üzerine 
dökülen kızgın tereyağını alev alan 
nöronlarımızın çığlıkları eşliğinde 
yalnızca izlemek bile yaşadığımız 
yeni nesil “estetik yemek” 
deneyiminin bir parçası artık. 


Buzzsumo'nun Facebook'ta 
yayınlanmış 100 milyon farklı 
videoyu analiz ederek oluşturduğu 
Ağustos 2017 tarihli araştırması" 
günümüzün yemek videosu tüketme 
çılgınlığına işaret ediyor. Araştırmaya 
göre en çok izlenen, beğenilen, 
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yorumlanan ve paylaşılan videolar 
yemek videoları ve en yakın rakibi 
olan moda-güzellik videolarının 
aldığı etkileşimin iki katından fazla 
etkileşim yaratıyorlar. Ardından 
kedi-köpek videoları ile DIY (kendin 
yap) videoları geliyor. Ve bu üçünü 
topladığınızda yemek videolarının 
aldığı beğeni sayısını ancak 
yakalıyorsunuz. 


Yine Buzzsumo'nun aynı 
araştırmasına göre Facebook'ta 

en çok etkileşim alan videoların 
uzunluğu 60-90 saniye arasında. 
Genele bakıldığında video 
uzunlukları arttıkça etkileşimler 
düşüyor, ilgi azalıyor. Microsoft'un 
2015 yılında yayınladığı araştırmada? 
2000'lerde İnternet kullanımının ve 
her gün tükettiğimiz içerik sayısının 
artmasıyla birlikte insanların 
ortalama dikkat aralığı, yani bir şeye 
aralıksız dikkatini verebilme süresi 
12 saniyeden 8 saniyeye düşmüş 
durumda. Japon balıklarının dikkat 
aralığı ise bizimkinden uzun: 

9 saniye. Bu da İnternet'te zaman 
geçirirken daha kısa videoların 
neden dikkatimizi daha çok çektiğini 
kanıtlıyor gibi. 


Bu noktada ABD'den çıkıp tüm 
dünyaya yayılan, Facebook'ta 92 
milyondan fazla takipçisi olan ve 
yalnızca Aralık 2017'de 1,1 milyar 
video izlenmesine ulaşan bir yeni 
nesil medya oluşumu olan Tasty'ye 
selam göndermemiz gerekiyor. Tasty 
öyle bir başarıya ulaşmış durumda 
ki Facebook'ta yayınladıkları videolar 
CNN, Fox ve BBC gibi köklü haber 
kanallarının video etkileşimlerini 
çoktan geçmiş durumda. 


Tasty'nin başarısının sırrı, çok 
uzun zamandır var olan yemek 
tarifi videolarını yeni bir format ve 
anlayışla ele almış olması. Yemek 
tariflerini, bugüne kadar kullanılmış 
olan dikdörtgen formattansa 
Facebook, Twitter ve Instagram 
gibi sosyal ağlarda sayfayı aşağıya 
kaydırırken kolayca izleyebilmemiz 
için kare formatta yayınlıyorlar. 
Ayrıca şefin yüzünü değil, ellerini 
görüyoruz ve bu da birinci kişi 
(first-person/POV) açısından 


izlememizi sağlıyor, yani kendimizi 
bir anda videonun içinde, tezgahın 
başında buluyoruz. Tarif hepi topu 
1-1,5 dakika sürdüğü için sıkılmadan 
sonunu getirebiliyoruz üstelik. 


Videoların her biri hem izlemesi ve 
yemesi ruhunuzu doyuracak hem 
de evde kolayca yapmaya müsait 
pratik fikirlerden oluşuyor. Zor 
olduğunu düşündüğümüz bir 
yemeğin 1 dakikada (!) yapılabildiğini 
görmek bize hem ilham hem de 
cesaret veriyor. 


Biz ne yiyoruz, 
izliyoruz? 


Tasty'nin videolarındaki bu yeni 
yemek tarifi sunumunu, Türkiye'nin 
en çok etkileşim alan yeni medya 
oluşumu olan yemek.com olarak 
biz de benimsedik ve bu fikirleri 
yerli hedef kitlenin beğeneceği 
tarzda yemek tarifi fikirleriyle 
harmanlayarak 2017 yılında aylık 40 


milyondan fazla izlenme sayılarına 
ulaştık. Yemek.com'un 2017'de en 
çok izlenen yemek tarifi videolarına$ 
baktığımızda Türkiyelilerin yemek 
zevklerine dair ilginç gözlemler 


yapma şansımız oluyor. 


2017'de en çok izlenen 10 yemek 
tarifi videosuna baktığımızda ilk 
sırada 6,6 milyon kez izlenen, 96 
bin beğeni alan ve tam 158 bin 
kişi tarafından paylaşılan “Limon 
Sıkacağında İçli Köfte” tarifini 
görüyoruz. Mutfağa her girenin 
yapamayacağı, ciddi emek ve 
maharet isteyen içli köfteyi her 
mutfakta bulunabilecek bir limon 
sıkacağı ile kolayca yapma fikri 
milyonlarca insanın dikkatini çekmiş. 


İkinci sıradaki 4,8 milyon izlenmeli 
“Kıymalı Rulo Patates” ise en 
güzelini annelerimizin yaptığı kıymalı 
patatesi bambaşka bir formda 
sunduğu için fark yaratmış. 

Listenin kalanına baktığımızda 
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da hep bir yerlerden tanıdık gelen 
ama aynı anda yeni olan ve ismiyle 
bile merakımızı celbeden tarifler 
olduğunu görüyoruz: Tel şehriyeli 
patates köftesi, yağ mantısı, patates 
röşti, irmikli perde tatlısı, sultan 
sarması, çak çak tatlısı... Damağına 
düşkün Türk insanı da dünyadaki 
diğer bütün yemekseverler gibi 
farklı ama pratik lezzetlerin, zevkli 
sunumların ve mümkünse kısa 
videoların peşinde. 


Peki biz bu iştah açıcı, pratik, farklı 
ve kısa yemek tarifi videolarını arka 
arkaya izleyenler olarak mutfağa 
eskisinden daha çok giriyor muyuz 
yoksa ekran karşısında plastik bir 
tatmin mi yaşıyoruz? Bununla ilgili 
bir araştırma var mı bilmiyorum 
ama çevreme baktığımda zevk için 
yemek yapanların sayısında artış 
görüyorum. Artık “ben yumurta bile 
kıramam, makarna bile yapamam” 
diyenler değil, “dün akşam sevgilime 
bir alfredo fettucini yapmışım, of of 
of” diyenler daha çok revaçta sanki. 
Hatta “Facebook'ta bir videoda 
gördüm tarifini, dur hemen linkini 
atayım sana” diye devam ediyor bu 
konuşmalar. 


Ben müsaadenizle 1-1,5 dakikalık 
tarif videoları karıştırarak akşama 
ne yemek yapacağıma karar 
vereceğim şimdi. Fotoğrafını 
Instagram'a atarım, videonun linkini 
isterseniz de sormanız yeter, tabii ki 
paylaşırım. 


Kaynakça: 


"Rayson, Steve. “Facebook Video 
Engagement: What We Learned From 
Analyzing 100 Million Videos”. 23 Ağu 
2017, http://buzzsumo.com/blog/ 
facebook-video-engagement-learned- 
analyzing-100-million-videos/ (ET: 
11.02.2018) 


? McSpadden, Kevin. “You Now Have a 
Shorter Attention Span Than a Goldfish”. 
14 May 2015, http://time.com/3858309/ 
attention-spans-goldfish/ (ET: 
11.02.2018) 


“2017'nin En Çok İzlenen 10 Tarifi | 
Yemek.com” 23 Ara 2017, https://www. 
youtube.com /watch?vzEKOcfrIZcwY (ET: 
11.02.2018) 


Xclusive* müşterilerimiz — , 
TAV Passport Kart'la e 


seyahatlerde bir adım önde. Passport , 


Siz de Xclusive* dünyasına katılın”, hediye TAV Passport Kartınızla 
anlaşmalı havalimanlarında lounge girişi, otopark kullanımı ve 
hızlı geçiş haklarından ücretsiz olarak yararlanın. 


Xclusivet müşterilerimize sunduğumuz diğer ayrıcalıklar: 
Tüm restoran harcamalarında 96 15 indirim. * Özel şoförlü araç hizmeti. * Ücretsiz kuru temizleme hizmeti . Kişiye özel birçok 
avantaj sunan ücretsiz Xclusive kredi kartı. * Xclusivet kütüphane. » Kişiye özel müşteri ilişkileri temsilcisi ve Xclusive Hizmet hattı. 


— : elen ei : m : : > MR 
Xclusivet dünyasına katılmak için Xclusivet müşterisi olabilmeniz için ONB Finansbank'ta değerlendirdiğiniz birikim toplamınızın 


ğ v Sü 250.000 TL ve üzeri olması yeterlidir. 
XC yazın, 5152'ye gönderin. 


**SMS gönderimi tüm operatörlerin kendi tarifeleri üzerinden bir SMS olarak ücretlendirilir. 


Za O N B Xclusive Hizmet Hattı 


“AS FİNANSBANK (0216) 522 49 59 xelusive.com.ir 


DERLEME 


Değişim, 


tabağınızdan 


başlar 


Dünyayı değiştiremezsiniz ama siz değişebilirsiniz, ozaman dünya 
da değişir. Kendinize, hayatınıza, tükettiklerinize, yediklerinize, 
dünyaya bakışınızı değiştirecek bir belgesel listesi hazırladık. 
İzleyin, kararınızı siz verin. 


YAZI: DAMLA KÜRKLÜ 
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Food Matters, 2008 

En büyük terör örgütünden daha tehlikeli bir örgüt 
olduğu düşünülen sağlıksız yemek endüstrisini konu 

alan Food Matters, uzmanların akılda kalıcı sözleriyle 
zenginleşiyor. Sadece yediklerimiz değil, ürettiğimiz her 
şey ve üretme biçimlerimiz, soluduğumuz hava, ektiğimiz 
toprak... Artık önümüzdeki tabağa değil, yiyeceğin oraya 
gelene kadar geçirdiği sürece bakmamız gerektiği bilincini 
tetikleyen önemli yapımlardan. 


Fat, Sick and Nearly Dead, 2010 

Hayatını değiştirmek için yola çıkan ve o güne kadar 
yaptığı her şeyden vazgeçip hayatına dahil ettiği 
sebzelerle sağlığına kavuşan Joe Cross'un macerası, 


etrafındaki birçok insana da ilham kaynağı oluyor. 


Forks Over Knives, 2011 

Fransızların bir deyimi vardır, “kendi mezarınızı çatal 
bıçağınızla kazmayın” diye. Bu sözü en iyi anlatacak 
belgesellerin başında Forks Over Knives geliyor. Ölümcül 
hastalığa sahip birçok kişinin tedavi sürecini sadece 
yeme içme biçiminde değişiklik yaparak tamamladığını 
örnekleyen belgesel, bu alanda yapılmış en iyi 
çalışmalardan biri olarak gösteriliyor. 


GMO OMG, 2013 
Kimyasal yemek endüstrisi mi dediniz? Tam doğru 


yerdesiniz. Yediğimiz işlem görmüş yiyeceklerin yüzde Forks Over Knives 


80'inin genetiği değiştirilmiş durumda. Neden bu kadar 
alerjiğiz ya da bağışıklık sistemimiz neden bu kadar zayıf? 
Bütün cevaplar bu belgeselde. 


That Sugar Film, 2014 

Şeker, ah şeker... Çok yakın zamana kadar şekerin 
zararlarından ve sağlığımız için oluşturduğu tehditlerden 
haberdar değildik. Belgesel, şekerle ilişkimizi rafine şekeri 
baz alarak ölçerken farkında olmadan ne kadar çok şeker 
tükettiğimizi, içinde şeker olmadığını sandığımız 
gıdaların aslında ne kadar yüklü bir şeker stoğu 
bulundurduğunu gözler önüne seriyor. Birçok 

uyuşturucu maddeden sekiz kat daha çok bağımlılık 
yaptığı verilerle kanıtlanmış olan şekerle vedalaşmak i , 
için etkili bir yöntem. Fat, Sick and Nearly Dead 
Cowspiracy: The Sustainability Secret, 2014 

Bir hamburger yapmak için 250 galon su kullanıldığını 
biliyor muydunuz? Artık biliyorsunuz. Hayvancılık 
ekonomisine ait somut verilerle, doğru bildiğimiz yanlışları 
açığa çıkaran belgesel, sürdürülebilir çevre politikaları için 
de yeşil ışık yakıyor. 


What The Health, 2017 

Cowspiracy yapımcılarının elinden çıkan What The Health 
çağımızın toplumsal hastalığı haline gelen obezite ve 
şeker hastalığının kaynaklarını sorguluyor. İlaç ve sağlık 


endüstrisine ait çarpıcı rakamların izinden giden belgesel, #” m '. 
araştırmacı gazetecilik tadında hazırlanmış düşündürücü İGMO OMG! 
GMO OMG p 


bir yapım. 
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KİTAP 


Saklı seçilmişler 


Soner Yalçın'ın küresel gıda piyasasını ve 
aktörlerini kanıt ve belgelerle ele aldığı son kitabı, 


çok konuşulacağa benziyor... 


Soner Yalçın yeni kitabında, dost 
sohbetlerinde “ne yediğimiz belirsiz” 
cümlesiyle sık sık dert yandığımız, 
büyüklerimizin zamanında zor 
koşullara rağmen nasıl hayatta 
kaldıklarına şaşırırken bir yandan 
“ama tabii onlar doğal beslendiler, 
yedikleri her şey saftı, gerçekti” 

diye imrendiğimiz gıda konusunu, 
Türkiye gerçeği ölçeğinde, çok uzun 
ve kapsamlı araştırmalar sonucunda 
elde ettiği belgeler ışığında, yerel 

ve yabancı aktörlerin rollerini de 
irdeleyerek, derinlemesine ele alıyor. 


İlk baskısı Aralık 2017'de Kırmızı 

Kedi Yayınevi tarafından yapılan 
kitap, Soner Yalçın'ın yayımlanan 

son inceleme kitabı. Kitap için 
çalışmalarına, altı yıl önce yalan 
olduğunu fark ettiği bir kimyasal 

gıda haberinin ardındaki gerçeği 
araştırarak başlayan Yalçın, altı yıllık 
araştırmanın sonunda öğrendiklerinin 
ardından akıl sağlığını korumakta 
zorluk yaşadığını anlatıyor. Gıda 
şirketlerinin, ilaç firmalarının hatta 
siyasal iktidarların bile içinde olduğu 
bir gıda düzenini keşfeden Soner 
Yalçın, böyle bir düzenin sadece 

para için kurulmuş olamayacağını 
düşünüyor ve bu kitabı yazmaktaki 
amacını, bu düzenin ardındaki sebebi 
ortaya çıkarmak olarak özetliyor. 


Kitap, sırasıyla tüm gıdaların nasıl 
bozulduğuna değinen bilgiler 
aktararak ilerliyor ve en sonunda 

da yazar tüm bunların yapılmasının 
ardındaki asıl amacı açıkladığı tezini 
iletip kitabı herkesi bu konuda 
bilinçli olmaya davet ederek bitiriyor. 
Okudukça; küresel şirketlerin gıdaya 
nasıl egemen olup yerel siyasi 
aktörleri zorladıklarını, Türkiye'de 


yediğimiz buğdayın, mısırın, pirincin 
genetiğini nasıl değiştirdiklerini, ne 
tavuğun, ne etin ne de balığın artık 
gerçek et olmadığını, süt ve yoğurdun 
kimyasal sütümsü ve yoğurdumsu 
maddelere dönüştürüldüğünü 
öğreniyor; öğrendikleriniz karşısında 
adeta dehşete düşüyorsunuz. Köylü 
üreticilerin ezilmişliği, insanlığın 
endüstriyel gıdalara mahkum edilişi, 
beslenme biçimimizin tamamen 
değiştirilmesi insanı depresyona 
itecek güçte gerçekler. Yazar tüm bu 
gerçekleri belgelere dayandırarak, 
isimler ve net tarihler vererek 
aktarıyor. Çok fazla araştırma sonucu 
iletilmesi ve çok fazla detay bilgi 
olması zaman zaman konunun 
odağından sapmasına ve okuyucuyu 
zorlayan bir akışa sebep olsa da, 
yazar tüm incelemelerini 15 bölüme 
ayırarak aktarmayı seçtiğinden her 
bölüm sonunda mutlaka konuyu 
toparlayıp asıl amacına referansla 
devam ediyor, bu da okuyucunun 
tekrar odaklanmasını kolaylaştırıyor. 


15 bölümden birini Cumhuriyet 
döneminde Atatürk'ün Türk 

Tarımı, yerli fabrikalar ve yerel 
üretim mücadelesine ayıran Soner 
Yalçın, Kurtuluş Savaşı'nın sadece 
cephede değil aynı zamanda 
toprakta, üretimde ve sanayide de 
yapıldığını ifade ederek dönemin 
ulusal politikalarını yüceltiyor. Diğer 
bölümlerde de siyasi iktidarların 
toprak konusundaki adımlarını hep 
Cumhuriyet dönemi ve Atatürk'ün 
uygulamaya koyduğu politikalarla 
karşılaştırmalı olarak ele alan Yalçın, 
özellikle Özal iktidarının ve mevcut 
iktidarın, ithalatın önünü sonuna 
kadar açan ve bizi dışa bağımlı 

hale getiren politikalarını öncesiyle 


YAZI: EBRU KÜÇÜKBOYACI “11 
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SONLA 
YALÇIN 


SAKLI 


SEÇİL- 
MiŞLER 


karşılaştırarak ağır ve suçlayan bir 
dille eleştiriyor. Son bölümde, büyük 
küresel güçlerin asıl amacının, para 
kazanmaktan öte bir tür üstün ırk 
elde edebilmek olduğu tezini ortaya 
atan Soner Yalçın, örgütlü bir şekilde 
yapılan gıda terörüyle üçüncü dünya 
ülkelerindeki insanların yok edilmeye 
çalışıldığını iddia ediyor. Gelişmekte 
olan ülkelerin insanlarının bilim ve 
akıldan uzaklaştırılıp köreltildiğini 
belirten ve acilen bu durumun 
farkına varmamızı salık veren yazar, 
bir şey yapmazsak zaman içinde 
bilinçli bir şekilde öldürüleceğimize 
inanıyor. Bu durumu engelleyebilmek 
için ulusal tarım ve sağlık 
politikalarının ivedilikle uygulanmaya 
konması gerektiğini de ekliyor. 


Saklı Seçilmişler'in kolay 

okunan, içinizi açacak bir kitap 
olmadığı doğru. Aksine, duymak 
istemeyeceğimiz, moral bozan 
acı gerçekleri gözler önüne seren 
bir kitap. Ancak, ya hayatınıza 
genetiği değiştirilmiş kimyasallar 
yiyerek ve gözlerinizi bu durumun 
ardındaki gerçeklere kapatarak 
yaşamaya devam edecek ya da 
gerçekleri öğrenerek ve beslenme 
alışkanlıklarımıza dair yalanların 
farkında olarak bir uyanışı 
başlatacaksınız. Seçim sizin. İkinci 
yolu seçenler ve tüm detaylarıyla 
kimyasal besin örgütünün 
faaliyetlerini merak edenler bu kitabı 
mutlaka okumalı. 


& Korn li ki 


ylre «SÖ deki 


Komili 


Hissedebilmeniz için f(Mrelenmeden şişelendi Mİ 
Mi özel, sadece 20.000 adi Gurme 4 m 


DEĞERLENDİRME 


Simdi yemekten 
bahsetmeye ne gerek var? 


“The Mad Hatter”, Mark Summers 


Yemek konusu günümüzde moda haline gelerek popüler yazının da 
gözdesi olmuş durumda. Çağdaş veya klasik ama mutlaka kalıcı olmayı 
hak etmiş yazarlara, kitaplara baktığımızda dikkat çeken ilk nokta, 
yemek konusunun hemen hemen her dönemde ve coğrafyada aynı 
oranda ilgi görmüş olduğu. 


YAZI: GÜZİN YALIN “79 
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© nisanın algısı, tatmin sınırları 
geliştikçe ihtiyaçları somut ve 
fiziki olmaktan çıkıp daha soyut 
ve karmaşık olmaya başlamış. 
Barınmak, doymak, örtünmek 
gibi ihtiyaçlarını giderdikten sonra 
“daha üst düzey” diyebileceğimiz 
bir noktaya evrilerek ruhunu 
doyurmanın peşine düşmüş. İletişim 
kurmak, yarattıklarını paylaşmak, 
hayatı yorumlayıp güzelleştirmek ile 
uğraşan insan, sonunda en gelişmiş 
ifade biçimi olan sanatı doğurmuş. 
Temelde hayatta kalmak için 
ihtiyaç duyduğumuz yemek de bu 
gelişimden etkilenerek karın doyuran 
gıda olmanın ötesine geçmiş. Zaman 
içerisinde kültürle yoğurulan yemek, 
insanın kendini ifade için kullandığı 
araçlardan birine dönüşmüş ve 
yolu kaçınılmaz bir biçimde sanatla 
kesişmiş. Yemeğin en uyumlu 
şekilde kaynaştığı sanat dallarının 
başındaysa malzeme olarak 
sözcükleri kullanan edebiyat geliyor. 


Yemeğin edebiyat ile buluşması farklı 
biçimlerde gerçekleşebiliyor. Yemek 
kültürü bazen bir edebiyat eserinin 
tüm temasını oluşturuyor ve öyküsü 
anlatılan bir yiyecek oluyor; bazen de 
bir anlatının önemsiz bir detayında 
yer alan bir eşlikçi konumunda 

yer alıyor. Sanatçı kimi zaman 
bambaşka bir konu üzerine söylemek 
istediklerini yemek unsurlarını 

birer sembol olarak kullanarak 
anlatabildiği gibi, kimi zaman da 
yalnızca ilhamını yemekten alıyor. 


Yemek ve edebiyat ilişkisi söz konusu 
olduğunda sohbet, anı, deneme 

gibi kurgu dışı edebiyat eserleri 

başlı başına bir inceleme konusu ve 
ne yazık ki bu yazının çerçevesine 
sığamayacaklar. Zaten belirtmekte 
yarar var; bu ilişki hakkında yapılacak 
herhangi bir örneklemenin eksiksiz 
olması neredeyse olanaksız. Çünkü 
incelenecek malzeme, içerisine 
kasten yemek katılmış eserlerle sınırlı 
değil. Bir yazar çoğu kez, bambaşka 
niyetlerle yazdığı bir yazının içine 

sırf hayata dair bir şeyler anlattığı 

için farkında bile olmadan yemekle 
ilgili sahneler katabiliyor. Haliyle 
okurun yemeğe nerede rastlayacağını 
kestirmek mümkün değil. 


Edebiyatta yemeğin kendine yer 
bulması yazılı bir edebi eserin 
varlığından çok önce başlıyor. Bu 
alandaki örneklerin çoğu, doğası 
gereği anonim kalan sözlü edebiyat, 
yani yazarı belli olmayan masal, 
efsane, türkü gibi toplumun kolektif 
yapıtlarından oluşuyor. Örneğin, 
tüm dünya mitolojilerinde 
yiyecek-içecek, tarım, bereket, 
bolluk ve kıtlık temaları üzerine 
benzer öyküler var. Her kültürde 
kuşaklar boyu aktarılan yiyecek 
içecek malzemelerine dair masallar 
mevcut. Aslında La Fontaine ve 
Ezop'un yemek imgeleriyle dolu 
fabllarını ve anonim olmadıkları 
halde fantastik boyutları ve verdikleri 
dersler sayesinde çağdaş masallar 
olarak kabul edilen Lewis Carroll'un 
Alis Harikalar Diyarında ve Roald 
Dahl'ın Charlie ve Çikolata Fabrikası 
gibi kitaplarını da burada anmak hiç 
yersiz olmaz. 


“Tarih ve tarz gö- 
zetmeden, rastgele 
seçilen kitaplardan 
kimisinde bir cenaze 

yemeği, kimisinde 
bir rakı sofrası; bazı- 
sında bir kahvaltının 
detayları, bazısında 
da özel bir yemeğin 

tarifi yer alıyor.” 


Bilinen en eski anonim edebiyat 
eserlerinden biri olan Gılgamış 
Destanı'nın tam olarak okunamayan 
19. tablet 6. kolonunda yer alan 
bahçe betimlemesi, sözü geçen 
keçiboynuzu ağacı nedeniyle 
yemekle ilgili ilk edebiyat örneği 
olarak kabul edilebilir. Anlatıldıktan 
yüzyıllar sonra yazıya geçirilen bir 
diğer anonim eser de Dede Korkut 
Hikayeleri. 12 öyküden oluşan 

bu eser de içinde bereketli şölen 
sofralarına dair çokça yiyecek 
anlatımı barındırır. 


Yaratıcıları belli olan kurgu edebiyat 
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eserlerine baktığımızda, özellikle 
tiyatro ve şiir alanlarında yemekle 
haşır neşir olmuş kayda değer 
pek çok eser görmek mümkün. 
Dünyadaki pek çok şiir örneği 
arasından, Ömer Hayyam'dan 
“Dörtlükler” Baudelaire'den “Şarabın 
Ruhu”, Neruda'dan “Domates 
Kasidesi”, Brecht'ten “Erik Ağacı” 
ve Lorca'dan “İki Akşam Mehtabı” 
ilk akla gelenler diyebiliriz. Türk 
şiirlerinden örneklerse şöyle 
sıralanabilir: Divan edebiyatından 
Fuzuli'nin “Su Kasidesi”, halk 
edebiyatından Karacaoğlan'ın 
“Bana Kara Diyen Dilber” ve 
çağdaş şairlerden Orhan Veli 
Kanık'ın “Eskiler Alıyorum”, Cahit 
Sıtkı Tarancı'nın “Abbas”, Cemal 
Süreya'nın “Kahvaltı Şiiri” Bedri 
Rahmi Eyüboğlu'nun “Karadut”, 
Behçet Necatigil'in “Sıcak Mutfak”, 
Nazım Hikmet'in “Tahir ile Zühre 
Meselesi” adlı şiirleri sayılabilir. 


Edebiyat deyince pek çok insanın 
aklına ilk gelen roman ve öykü 
türlerinde ise yüzlerce ilginç örnek 
bulmak mümkün. Yemek konusu 
günümüzde moda haline gelerek 
popüler yazının da gözdesi olmuş 
durumda çünkü. Çağdaş veya klasik 
ama mutlaka kalıcı olmayı hak etmiş 
yazarlara/kitaplara baktığımızda 

ilk dikkat çeken nokta, yemek 
konusunun hemen hemen her 
dönemde ve neredeyse dünyanın 
tüm ülkelerinde aynı oranda ilgi 
görmüş olduğu. İlgi çekici bir başka 
gerçek ise içerisinde yemek esintileri 
taşıyan eserlerin konu çeşitliliği. 


Cinayet romanları bu alanda apayrı 
bir konu başlığı oluşturabilir. Agatha 
Christie'den Anthony Bourdain'e 
kadar pek çok polisiye roman 
yazarının eserleri içerisinde bol 
miktarda yemek mevcut. Bunlara 
bizden de Ahmet Ümit'in eserlerini 
eklemek mümkün (Ör. Patasanaj). 


Dünya edebiyatının yemek sever 
olarak bilinen isimlerinin başında 
Hemingway ve Balzac geliyor. Her 
ikisinin de sadece kitaplarında değil, 
gerçek hayatlarında da yemek ve 
içkiye zaafları olduğu biliniyor. Ama 
midesine düşkün olanlar sadece 


“Bazen başrol, 
bazen arada bir 
karşımıza çıkan 
küçük bir detay olsa 
da yemek, sonuç 
olarak edebiyat 
sayfalarının 
arasından hep 

aynı lezzette tatlar 
sızıyor.” 


Hemingway ve Balzac değil. Örneğin, 
Charles Dickens ve James Joyce 

da, yemeğe ve içkiye olan merakını 
eserlerine yansıtmış isimler arasında. 
Dickens'ın yemeğe düşkünlüğü, 
başta Büyük Umutlar olmak üzere 
bütün kitaplarında açıkça görülüyor. 
Joyce ise başyapıtı Ulysses'te 
kahramanının yemek tercihlerini 
anlattığı bölümle okurların aklına 
kazınmış durumda. 


Cervantes'in ölümsüz eseri 

Don Kişot'ta Camacho'nun 

düğün yemeği, Tolstoy'un Anna 
Karenina'da Stepan Arkadyeviç'e 
yemek ısmarlattığı sahne, John 
Steinbeck'in Cennetin Doğusu'nda 
Liza'nın Şükran Günü turtası 
yapmasını anlatışı, Proust'un 

Kayıp Zamanın İzinde'de anlattığı 
çaya batırılan kek sahnesi, Virginia 
Woolf'un Deniz Feneri'nde tarif ettiği 
çömlekte pişmiş dana eti bambaşka 
konular anlatan bu kitaplardan en 
fazla akılda kalan bölümler denebilir. 


DR e —— 
N di 


“Gargantua andiParitağruel”, Gustave Dore 


Bu listeye günümüz yazarlarından 
bazılarının tamamen yemeğe adadığı 
onlarca kitaptan çarpıcı birkaç örneği 
de ekleyelim: Isabel Allende'den 
Afrodit, Marsha Mehran'dan Nar 
Çorbası, Laura Esguivel'den Acı 
Çikolata, Monigue Truong'dan 
Tuz'un Kitabı, Mark Kurlansky'den 
Yemelik Öyküler, Muriel Barbery'den 
Gurmenin Son Yemeği. 


Türk edebiyatında Hüseyin Rahmi 
Gürpınar'ın Gulyabani kitabındaki 
yemek sahnelerinden Selim İleri'nin 
bazı romanlarında detaylarıyla 
anlattığı sofralara kadar ağız 
sulandıracak birçok yemek görüntüsü 
bizi bekliyor. Ahmet Hamdi Tanpınar 
Huzur'da, Oğuz Atay Tehlikeli 
Oyunlar'da, Füruzan Sevda Dolu Bir 
Yaz'da, Orhan Pamuk Cevdet Bey ve 
Oğulları ve Masumiyet Müzesi'nde, 
Yaşar Kemal İnce Memed'de, Elif 
Şafak Baba ve Piç'te, Reşat Nuri 
Güntekin Çalıkuşu'nda, Aslı E. 
Perker Sufle'de, Mario Levi İstanbul 
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Bir Masaldı ve Size Pandispanya 
Yaptım'da, Yusuf Atılgan Aylak 
Adam'da, Yekta Kopan Aşk 
Mutfağından Yalnızlık Tarifleri'nde 
akılda kalıcı pek çok yemek 
betimlemesiyle karşımıza çıkıyorlar. 
Tarih ve tarz gözetmeden, rastgele 
seçilen kitaplardan kimisinde bir 
cenaze yemeği, kimisinde bir rakı 
sofrası; bazısında bir kahvaltının 
detayları, bazısında da özel bir 
yemeğin tarifi yer alıyor. Bazen 
başrol, bazen arada bir karşımıza 
çıkan küçük bir detay olsa da yemek, 
sonuç olarak edebiyat sayfalarından 
hep aynı lezzette tatlar sızıyor. 


Edebiyatın her alanında içinde 
yemek bulabileceğimiz ancak burada 
bahsetmeye yer bulamadığımız pek 
çok eser olsa da, yukarıda bahsi 
geçen örnekler şu gerçeği görmemiz 
için yeterli: Hayatı farklı biçimlerde 
anlatabilmek için yarattığımız 
edebiyat elbette yemeği de 
kapsayacak. 
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YILDIR 
>> DÜNYAYI 
“<< TEMİZLİYORUZ 


DÜNYA DAHA TEMİZ BİR YER OLMAYI HAK EDİYOR 


Alman teknolojisi, kullanıcı dostu temizlik ekipmanlarımızla 190 ülkede, dünyadaki tüm yaşam alanlarında 
tertemiz bir fark yaratıyoruz. 


83 yıldır hem profesyonel, hem de ev tipi ürün kullanıcıları için temizlik çözümleri üretiyor;çevreyle dost, 
yenilikçi temizlik teknolojimizle, kurulduğumuz günden bu yana dünyaya 'temiz fikirler' sunuyoruz. 
Çünkü dünya daha temiz bir yer olmayı hak ediyor. 


KARCHER 


makes a difference 


DÜŞÜNCE 


ON 
İK 


Herkesin dilindeki 
yerel gıda 


Yediklerimiz hakkında birçok şeyi sorguladığımız bir dönemdeyiz. O tohum nereden 
getirilmiş, nereye ekilmiş, nasıl yetiştirilmiş, ne şekilde şehre gelmiş... 
Hepsini merak ediyoruz. Peki peşinden koştuğumuz bu yerel gıdalar, 

gerçekten yerel mi? Sahi, “yerel gıda” ne demek? 


YAZI: M. FATİH TATARİ “10 
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on yıllardatüm dünyada 

olduğu gibi Türkiye'de de 

gıdanın çok duyduğumuz, 
konuştuğumuz ve bolca da 
reklamına maruz kaldığımız bir 
özelliği “yerellik.” Bir taraftan 
endüstriyel gıda üretim süreçlerinin 
yarattığı ekolojik sorunlar dünyadaki 
biyolojik çeşitliliği ve yaşamı birçok 
açıdan tehdit ederken, bir yandan da 
özellikle kentte yaşayanların ihtiyacı 
olan gıdanın nasıl, nerede, kim 
tarafından üretildiğine dair 
malumatı giderek azalıyor. 


Köy ya da kırsal diyegeldiğimiz 
birçok yerleşim yerinde de durum 
farklı değil; ekmeklerin, bulgurun, 
sütün ve yumurtanın giderek 
ambalajlanmış halde mutfaklara 
ulaştığı yerler sadece kentlerle 
sınırlı değil. 


Öte yandan endüstriyel üretimle 
kârlarını artıran gıda şirketleri 
“organik” ya da “yerel” olduğu için 
daha “sağlıklı” olduğunu iddia 
ettikleri ürünlerle gıda piyasasından 
pay kapma yarışındalar. 


Gıdanın yerelliğinin giderek önem 
kazanması elbette “tarladan sofraya” 
giden yolun karmaşıklaşması ve 

ne yediğini artık pek de bilmeyen 
insanların bu durumdan rahatsız 
olmalarının bir sonucu. Bunu kendi 
beslenmesine ve gıdaya erişimine 
dair kararları doğrudan almak için 
inisiyatif gösteren, bu davranışıyla 
da piyasa kurallarına bir anlamda 
müdahale eden tüketicilerin tepkisi 
olarak düşünebiliriz. 


Bu aynı zamanda gıda endüstrisinin, 
küçük üreticileri oyunun dışına 
iterek giderek daha da büyümesinin 
karşısında, çiftçilerin yeni üretici 
ağları kurarak ve kendilerine destek 
olan tüketicilerle doğrudan ilişkiye 


geçerek yeni ve “yerel” ekonomiler 
kurmaya başlamasıyla ilgili. 


Bu dayanışma ağları, yerel- 
geleneksel (artizanal) üretimin 
korunmasında hayati bir role sahip. 


Her şeyin başı: tohum 


Biyolojik çeşitlilik tartışmalarında 
gıda üretiminin etkisi çok önemli bir 
başlık. Gıdayı “yerel? yapan şeylerin 
başında da tohum gelir. Atalık tohum 
da denen, yerel iklim koşullarına 
zaman içinde uyum sağlamış, 
ekolojik ilişkiler içinde önemli bir yere 
sahip, etrafında çeşitli toplumsal 
ilişkiler örgütlenmiş, yerel-geleneksel 
yöntemlerle bitki üretiminin 
sürmesine olanak sağlayan tohumlar, 
önemli yaşam kaynakları. Son 
yıllarda siyez ya da kavılca bulguru, 
ispir şeker fasulye gibi meşhur birçok 
ürünü tohumlarının adıyla tanıyoruz. 


Tohumculuk yasası hâlâ tonumda 
şirketleşmeyi destekliyor ve 
kullanılan tohumların bir yerden 
satın alındığını varsayıyor. Yine de 
tohumlar, geleneksel değiş tokuş 
ve alışverişler ile tohum takas 
şenlikleri başta olmak üzere birçok 
şekilde, üretmek isteyenler arasında 
dolaşmaya devam ediyor. 


Tohumların hikayelerine bakıldığında 
da anlaşılacağı üzere, yerelliğin 
geleneksel olanla veya daha genel 
anlamda bir yerde uzun zamandır 
bulunmakla ilişkisi karmaşık. Yerellik 
gıdayla birlikte kullanıldığında 
genellikle içinde barındırdığı göç 

ya da hareketin yarattığı keskin 
dönüşümler akla getirilmez. Bir 
yerin şiddet, savaş ya da deprem, 
yangın gibi etkenlerle dönüşmesi, 
konvansiyonel tarımın ve endüstriyel 
üretim tekniklerinin yaygınlaşması 
yerel üretim kültürleri üzerinde 
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sandığımızdan çok daha fazla iz 
bırakıyor olabilir. İnsanların sıkça 
hareket etmek zorunda kaldığı 
coğrafyalarda yerellik ancak bu 
hareketle birlikte düşünüldüğünde 
bir anlam ifade eder. 


Yerel gıda, Fransızca “terroir” 
terimine başvurularak söylenecek 
olursa, hem doğal coğrafi koşulları 
hem de kültürel üretim ilişkilerini 
içinde barındırır. Bu açıdan 
bakıldığında, içinde bulunduğumuz 
coğrafya, göçle gelen kültürlerin 
yeni yerlerde yeni yerellik tatları ve 
deneyimleri oluşturması açısından 
oldukça büyük bir zenginlik barındırır. 
Aynı zenginlik kimin neye yerel 
dediğiyle ilgili soru işaretlerini de 
beraberinde getirir. 


Küresel olarak yerel-geleneksel gıda 
üretmenin ve bu gıdaya erişmenin 
arzu edildiği ve bunun birçok form 
alabildiği zamanlardayız. “Yerel 
üret, yerel tüket” kampanyalarının 
ötesinde birçok süpermarketin 
raflarını “organik” ya da “yerel” 
ürünler kaplayabiliyor. 


Pazarlarda, dükkanlarda her şeyin 
bir anda yerel, organik olduğu 
hissine kapılabiliyoruz. Birçok 

butik lokanta sayesinde üreticilerle 
lokantalar arasında gerçek bağlar 
kuruluyor; şeflerin doğrudan edinilen 
yerel ürünleri kullanarak erişilebilir 
fiyatlarla sunması bu lokantalar 

için tercih sebebi oluyor. 


Öte taraftan online alışveriş 
mecraları gıda alanında dipsiz 
kuyular oluşturmuş durumda. 

Bu perakende kargonun yarattığı 
ekonomik ve çevre masrafı yer yer 
düşündürücü olsa da, İnternet'in 
mümkün kıldığı alışveriş ortamında 
“yerel”i tanımak ve tanımlamak için 
uğraşan birçok aktör olduğu aşikar. 


“Gıdanın yerelliği- 
nin giderek önem 
kazanması elbette 
“tarladan sofraya? 
giden yolun karma- 
şıklaşması ve artık 
ne yediğini pek de 
bilmeyen insanların 
bu durumdan rahat- 
sız olmalarının bir 
sonucu. Bunu ken- 

di beslenmesine ve 
gıdaya erişimine dair 
kararları doğrudan 
almak için inisiyatif 
gösteren, bu davranı- 
şıyla da piyasa ku- 
rallarına bir anlamda 
müdahale eden tüke- 
ticilerin tepkisi olarak 
düşünebiliriz.” 


Yerel tanımının kaygan ve muğlak 
olması birçok sertifikasyon ya da 
güven mekanizmasının da ortaya 
çıkmasının önünü açıyor. 


Güven ilişkisini kurmak 


Güven mekanizmasını sağlamak, 
piyasa koşullarında bir çeşit 
markalaşma mantığına çok kolay 
evrilebiliyor. Bugün Avrupa Birliği 
ve Dünya Ticaret Örgütü başta 
olmak üzere birçok tarımsal 
kalkınma modelinde önerilen coğrafi 
işaret mekanizmaları da benzer bir 
şekilde, küçük çiftçi ve aile tarımı 
için dünyada verilen mücadelenin 
sonucunda ortaya çıkan ve ancak 
belli bir ambalajla piyasaya sunulan 
bir marka olması koşuluyla işlerlik 
kazanabilmiş bir sertifikasyon 
yöntemi. 


Slow Food Presidium listesiyse 
bunu ulusal düzeyde devlet 
düzenlemelerinin dışında 
alternatif gıda toplulukları arasında 
sağlamaya çalışan benzer bir 
mekanizma. Bu gibi üreticiyi 
ve üretimi korumak için 
düzenlenmiş sertifikalar yerel- 
geleneksel ürünler için piyasa 
koşullarını biraz daha iyileştirse 
de, tüketiciler yemek yerken 
destekledikleri yeni dayanışma 
ağlarını doğrudan, aracısız 
oluşturmak için yeni yollar 
geliştiriyorlar. 


La Via Campesina, Zapatista, 
Topraksızlar (MST) hareketlerinde 
ve çiftçi örgütlenmelerinde 
örnekleri görülebilen katılımcı 
sertifikasyon mekanizmaları, 
üreticilerin tüketicilerle doğrudan 
ve düzenli ilişki kurmasının yarattığı 
güvene dayalı bir ilişki kurulmasını 
hedefliyor. 


Üreticiyle tüketicinin arasındaki 
güvenin birbirini tanımaya, 
birbirinden öğrenmeye dayalı olduğu 
bir iş birliği modeli, üreticiye ufak da 
olsa yeni, güvenilir bir pazarda alım 
garantisi, tüketiciye de yediğinin 
nereden geldiğine, nasıl üretildiğine 
dair daha fazla öğrenebileceği ve 
deneyimleyeceği imkanlar sunuyor. 
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... ve Türkiye 


Türkiye'de de bu yöntemle kurulan 
öncü gıda topluluklarından biri 
olan Boğaziçi Mensupları Tüketim 
Kooperatifi (BÜKOOP), 2000'lerin 
sonunda Boğaziçi Üniversitesi 
Çalışanları ve Eğitim-Sen'in Türkiye 
Çiftçi Sendikaları Konfederasyonu 
ve Kibele Kooperatifi'yle iletişim 
kurmalarıyla başlayan bir örnek. 


Bugün kooperatife bağlı ürün listesi, 
kayıtlı üretici ve tüketici sayısı 
giderek artıyor. 


Son 10 yılda BÜKOOP gibi birçok 
tüketici kooperatifi kuruldu; iş yeri, 
ikamet edilen semt ya da üye olunan 
dernekler vasıtasıyla insanlar tüketim 
grupları oluşturdular. Daha çok 
kullanılan adıyla “toplum destekli 
tarım modelleri” veya “tarım destekli 
gıda toplulukları”nın sayısında büyük 
bir artış olduğu muhakkak. 


Bu işlere emek veren yüzlerce 
gönüllünün oluşturduğu Yeryüzü 
Derneği'nin öncülüğünde 5 Kasım 
2017'de Boğaziçi Üniversitesi'nde 
düzenlenen Gıda Toplulukları 
Çalıştayı bu anlamda çok heyecan 
vericiydi. 


Çalıştayda; tüketici kooperatifleri, 
yakın zamanda kırsala yerleşmiş 
veya geri dönmüş yeni(den) çiftçiler, 
kentsel alanda kurulan bostanların 
üreticileri, tarımsal üretimle şehir 
yaşamını birbirini destekler biçimde 
yeniden inşa eden kolektifler, 
yerel-geleneksel gıda üretmeyi 
sürdüren üreticiler, şehirde fırın, 
atölye ve çeşitli mutfak üretimi 
içinde olanlar bir araya geldi. 

Bu çalıştay katılımcılarına “yerel 
gıda” dendiğinde kast edilenin 
kaçınılmaz çeşitliliğini anlamak, 
gıdanın yerelliğini takip etmek, ne 
yediğimizi bilmek ve istediğimiz 
üreticiyi desteklemek için verilmesi 
gereken çabanın, markete gidip 
alışveriş yapmaktan daha meşakkatli 
olduğunu bir kez daha hatırlattı. 


marketing 


platform 


Marketing 
inthe Moment. 


Create seamless omni-channel customer 


experiences with SmartMessage 


Rüzgarlıbahçe Mah. Kavak Sok. No:18 
Kavacık Ticaret Merkezi B Blok Kat:3 
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Email 


Call Center 


Social Ads 


Personalized 
Videos 


Kavacık / Beykoz - Istanbul 


www.smartmessage.com 


Location 


SMS / MMS 


Voice (IVN) 


Offline Store 


*908502213900 
#90216 4658713 
infoWodc.com.tr 


G 


P$ 


Push 


ATM / KIOSK 


Chatbots 


Custom 
Channel 


DENEME 


Şu yoğurdu 
sarımsaklasak da 
mı saklasak? 


Fermantasyonun nimetlerinden binlerce yıldır yararlanmamıza rağmen 
geleneksel üretim yapan ailelerin kendilerine özgü tarif ve usullerine 
bir süredir ulaşamıyorduk. Oysa şimdilerde köklü bir mutfak geleneği 

olan fermante gıdalar yeniden gündemde. 
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oğurt, kefir, şalgam suyu, 

turşu, ekşi lahana, boza ve 

daha niceleri... Fermante işler 
bunlar, biraz nazlı; ama lezzetli, 
çokça faydalı gıdalar. Fermantasyon 
yoluyla elde edilen çeşitli yiyecek 
içeceğe fermante işler diyorum. 
Epeydir elim üzerinde bu işlerin. 
Süt, et, tahıl, meyve, sebze, çiçekler, 


yenebilir otlar; hepsi fermantasyonun 


malzemesi olabiliyor. 


Hepsinin yapım incelikleri, süreçleri, 
süreleri farklı; yapanın eli, gözü, 
kulağı hep üstlerinde olmalı. 
Aralarında farklar olsa da sonuç 
olarak elde edilen fermante yiyecek 
ve içecekler oldukça lezzetli. Üstelik 
bu gıdalar dengeli tüketildiğinde 
çokça fayda sağlıyor. 


Kadim bir bilgi olan fermantasyon, 
bir gıda maddesi içerisindeki 

bazı bileşenlerin insan vücuduna 
faydalı mikroorganizmalar 
yardımıyla dönüşüme uğrama 
sürecine deniyor. Bu dönüşüm 
sırasında, başlangıçtaki yiyecek 
maddesi faydalı mikroorganizmalar 
tarafından parçalandığı ve işlendiği 
için bazı enzim ve vitaminler açığa 
çıkıyor. Böylece fermante gıdalar 
tüketirken bir yandan faydalı 
mikroorganizmaları sindirim 
sistemimize dahil ediyor, bir yandan 
da süreçte açığa çıkan enzim 

ve vitaminleri hazır halde almış 
oluyoruz. 


Fermantasyonun bu nimetlerinden 
binlerce yıldır yararlanmamıza 
rağmen dünyanın çeşitli yerlerinde 
geleneksel üretim yapan ailelerin 
kendilerine özgü tarif ve usullerine 
bir süredir ulaşamıyorduk. Oysa 
şimdilerde köklü bir mutfak geleneği 
olan fermante gıdalar yeniden 
gündemde. Başka bir ifadeyle, 
yeme-içme dünyasındaki “back to 
basics” eğiliminin tezahürlerinden 
biri de fermantasyon geleneğinin 
canlanması diyebiliriz. 


Fermantasyon ve 
probiyotik ilişkisi 


Geleneksel mutfak kültürümüzde 
probiyotik bakımından zengin ve 


oldukça lezzetli pek çok fermante 
yiyecek ve içecek var. Sahi, probiyotik 
tabirini ne çok duyar olduk değil mi? 


Probiyotik sınıfına insan vücuduna 
faydalı mikroorganizmaları, dost 
bakterileri ve bazı maya türlerini 
dahil edebiliriz. Günümüzde artık 
probiyotikler açısından zengin, 
doğal fermantasyon teknikleri ile 
elde edilen gıdalara ve geleneksel 
üretim yöntemlerine iade-i itibar 
söz konusu. Bunun en önemli 
sebeplerinden biri, mikrobiyoloji 
ve tıp alanında yapılan araştırmalar 
ile probiyotiklerin bağırsak sağlığı 
ve bağışıklık sistemi üzerindeki 
etkilerinin ortaya çıkarılması. 

Bu çalışmalarda bağırsak 
sağlığının bağışıklık sistemi ve 
beyin fonksiyonları üzerinde 
destekleyici etkisi olduğu 
vurgulanıyor. Öyle ki, bağırsaklar 
“ikinci beyin” olarak nitelendiriliyor 
artık. Haliyle, bağırsaklarımızdaki 
probiyotik düzeyini dengede 
tutmak da gündemimizde öncelikli 
hale geldi. Bunu sağlamanın 

en doğal yolu da fermantasyon ile 
elde edilen probiyotik yiyecek 

ve içecekleri tüketmek. 


Fermante gıdalar dengeli bir şekilde 
tüketildiğinde bağırsak florasını 
koruyor, bağışıklık ve sindirim 
sistemlerini destekliyor. Fermante 
gıdalardan hem fiziksel hem 
duygusal fayda sağlıyoruz. 


Hayat bir eşleşme, eşleştirme 

ve dengede durma oyunu. Biz 
fermante gıdalara, probiyotikler de 
prebiyotiklere sevdalı; o dengeyi de 
gözetmek gerekiyor. Prebiyotikler, 
bağırsak sağlığına faydalı 
mikroorganizmaların gelişimini veya 
aktivitesini seçici olarak artıran, bu 
aktiviteleri insan vücuduna faydalı 
bir şekilde etkileyen gıda bileşenleri. 
En yaygın bilinen prebiyotik 
yiyecekler arasında sarımsak, muz, 
pırasa, yerelması, kuşkonmaz, 
soğan, yulaf, elma, ketentohumu, 
karahindiba (radika) sayılabilir. 


Dengeyi tutturmak için usulünce 


elde edilmiş fermante gıdaların 
yanında prebiyotikleri de tüketmeye 
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özen göstermek gerekiyor. Örneğin 
zengin bir probiyotik kaynağı olan 
yoğurt ile prebiyotik sarımsak 

bir araya gelince misyonlarını 
tamamlamış oluyorlar. 


Öyleyse önce yoğurdumuzu 
mayalayalım, sonra da bu yoğurdu 
sarımsaklayalım ama saklamadan 
afiyetle yiyelim! 


Geleneksel üretim 
tekniği olarak 
fermantasyon 


Tam da bu nedenle dönüp dolaşıp 
sığınacağımız yer yine geleneksel 
mutfak teknikleri. Bizden önceki 
kuşakların üretim ve saklama 
tekniklerine, tüketim biçimlerine 
dönüp tekrar bakmak kendimiz için 
yapabileceğimiz en iyi şeylerden 
biri olur. Öyleyse kolları sıvayıp kefir 
ebelerimize ve yoğurt mayalarımıza 
sahip çıkmaya, turşu kurmaya, ehil 
ellerden bunların yapım tekniklerini 
öğrenmeye başlamalıyız. 


Herkesin biraz özenle evde 
uygulayabileceği fermantasyon, 
mutfakta israfı önlemeye yönelik 
sürdürülebilir ve düşük maliyetli 
bir uğraş. Fermantasyonun özünde 
bir saklama ve dönüştürme tekniği 
olduğunu hatırlayalım. Kendi 
turşumuzu, yoğurdumuzu evde 
yapmanın diğer bir faydası ise 
yavaşlamak. Evet, yavaşlamak! 
Çünkü fermantasyon sürecini takip 
etme pratiği, zamana teslim olmayı 
ve yavaşlamayı gerektiriyor. 


Fermante gıdaları tüketerek 
bedenin içten dışa dengelenmesine 
imkan tanımak aynı zamanda 
başka organizmaların yardımını 
kabul etmek, doğanın bütünlüğünün 
bir parçası olmak demek. Kısaca, 
evde doğal fermante gıdalar 
üretmek hem leziz ve sağlıklı 
yiyecekler elde etmemizi 

hem de bu süreçte köklerimiz 

ile yeniden bağlantı kurmamızı 
sağlıyor. 


Fermantasyonun gücü sizinle, ince 
kileriniz daima dolu, haneniz şen, 
sofranız bereketli olsun. 


DÜŞÜNCE 


Duyuların, 
duyguların ötesinde 


Ağzımıza attığımız lokmanın lezzetinin tüm duyularımız, hafızamız ve 
duygularımızla şekillendiğini düşünürsek, karşımızda basit olmaktan çok uzak bir 
durum var. Ama zaten yemek yemenin, yapmanın ya da yemeği paylaşmanın en 
heyecan verici tarafı da, yemeğin hiçbir zaman sadece yemekten ibaret olmaması. 


ünyanın öncü 

restoranlarından İtalya'daki 

Osteria Francescana'da 
“Çiçek Açmış Sezar Salatası” adlı 
bir yemek var. Birkaç yaprak marul 
içinde kasımpatı yaprakları, mürver 
sirkesi, kiraz kurusu ve papatya 
balıyla hazırlanan tek lokmalık bir 
salata bu. Ekşi, tatlı ve hafif acı olan 
mükemmel bir karışım. Aroması ise 
baştan çıkartıcı. Yerken gözlerinizi 
kapatıp kendinizi saklı bir bahçede 
hayal edebilirsiniz. Restoranın şefi 
Massimo Bottura'nın bu malzemeler 
dışında gizli bir sırrı daha var: 
Salatayı yerleştirmeden önce 
tabağa bu yemek için özel üretilmiş, 
yenebilir parfüm sıkıyor. Farklı 
çiçeklerin özütünden üretilmiş bir 
fıs parfümle sonuç, lezzetli olmanın 
ötesinde büyüleyici oluyor. 


Bilinen en eski yemek kitabının 
yazarı Romalı Apicius, “Gözlerimizle 


yeriz” demiş. Yapılan bilimsel 
araştırmalar sadece gözlerimizle 
değil tüm duyularımızla yediğimizi 
kanıtlıyor. Biyolojik ve evrimsel olarak 
işe yaramanın dışında, duyularımız 
yemeği algılama şeklimizi de birebir 
etkiliyor. Görselliğin etkisini yemek 
fotoğraflarının dijital medyadaki 
popülerliğinden görebiliyoruz. Artık 
restoranlar bile menülerindeki 
yemekleri fotoğrafa göre tasarlıyorlar. 
Fotojenik yemekler kazanıyor. 


Bu konuda yapılan birçok araştırma 
duyularımız ve lezzet arasındaki 
bağlantıyı detaylı bir şekilde 
açıklıyor. Örneğin, 2013'te Journal 
of Sensory Studies'de yayınlanan 
bir araştırmada turuncu fincandan 
içilen sıcak çikolata beyaz fincandan 
içilene kıyasla daha lezzetli 
bulunmuş. İspanya'daki gastronomi 
araştırma merkezi Alicia”da yapılan 
bir çalışmada çilekli mus siyah yerine 
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beyaz tabakta servis edildiğinde 
daha tatlı ve lezzetli olarak 
algılanmış. Birçok çalışmada yuvarlak 
tabakta servis edilen yemeğin tadı, 
köşeli tabakta servis edilenden daha 
tatlı bulunuyor. 


Sadece koku ve görsellik değil; 
işitme duyumuz da yemeği nasıl 
algıladığımızı etkiliyor. Hareketli 
bir piyano müziği eşliğinde 

yenen şeker daha tatlı bulunuyor. 
Aynı şeker melankolik bir müzik 
eşliğinde yendiğinde ise acı oluyor. 
Bilim adamları yemeğin içindeki 
acılık, ekşilik, hatta çikolatanın 
akıcılığını bile hangi müziğin öne 
çıkarttığını belirlemiş durumdalar. 
Cips neden hışır hışır, çok ses 
çıkaran paketlerde satılıyor? Oxford 
Üniversitesinden Profesör Charles 
Spence, araştırmasında gürültülü 
paketlerin içindeki yiyeceği daha 
gevrek algıladığımızı savunuyor. 


Dokuya gelince, biliyoruz ki, insanlar 
ağır çatal bıçak kullandıklarında 
yedikleri yemeğin daha lezzetli 
olduğunu düşünüyorlar. Gerçi son 
yıllarda dünyada artık birçok şık ya 
da fine-dining restoranda bile elle 
yenen yemekler sunuluyor. Servis 
sırasında çatal bıçak verilmiyor, 
özellikle ellerinizle yemeniz gerektiği 
vurgulanıyor. Bu şekilde yemekten 
aldığımız keyif ve lezzetin arttığı 
düşünülüyor. 


Bir başka avangart restoran 
İspanya'daki El Celler de Can 
Roca'nın mahzeninde üzümlerin 
özelliklerinden yola çıkarak farklı 
bölümler yaratılmış. Her bölümde 
farklı bir müzik çalıyor. Örneğin, 
Pinot Noir'da feminen, şampanya 
köşesinde hareketli. Her birinde farklı 
bir doku da var; Riesling için ipek 
kumaş kullanılmış, Katalan şarapları 
köşesinde ise zeytin ağacından 

bir kase var. “Kaç şişe şarap 

olduğu hiç önemli değil, beni esas 
heyecanlandıran şarabın yarattığı 
hisler, duygular” diyor restoranın 
someliyesi Josep Roca. 


Tat almak, hissetmek, 
hatırlamak 


Yemek yerken duyularımızı ve 
çevremizden aldığımız uyarıları 
kullandığımız kesin. Bu esnada 

bir etken daha devreye giriyor: 
duygularımız. Yemek yerken ortaya 
çıkan fiziksel etkileşimlerin yanı 

sıra yaşadığımız hisler ve anılar 

da kodlanıyor. Biyolojik olarak 

bu becerimiz sayesinde bizi kötü 
hissettiren (örneğin, zehirleyen) 
yiyeceklere bir daha yaklaşmamamız 
gerektiğini hatırlıyoruz. Daha olumlu 
bir yönden bakarsak; herhangi bir 
yemeği hatırlamaya çalıştığımızda 
aklımıza gelen, yemekten önce 
kimlerle birlikte olduğumuz, 
konuştuklarımız, sofra etrafında 
paylaştıklarımız oluyor. 


Animasyon filmi Ratatouille'daki 
restoran eleştirmeni, başroldeki 
farenin yaptığı yemeği yerken kendini 
bir anda çocukluğunda bulur. Aslında 
gayet basit olan bir yemek onu o 
kadar mutlu eder ki, yemekle ilgili 


tüm önyargılarını unutur. Annesinin 
yaptıklarına benzer bir yemeği 
yemek, bu kibirli gurmenin içindeki 
küçük çocuğu ortaya çıkarmaya yeter. 
Proust'u eskilere götüren madeleine, 
eleştirmen için bir farenin pişirdiği 
domatesli, patlıcanlı, kabaklı 
ratatouille olmuştur. 


İngilizcedeki “comfort food” yani 
rahatlatıcı yemek kavramı tat, 

koku, hafıza ve duygusal dünyamız 
arasındaki kuvvetli bağın en bilinen 
örneklerinden biri. Bu yemek, bir 
Fransız için ratatouille, Amerikalı için 
hindi ve patates püresi, İtalyan için 
polenta, bizim için kuru fasulye-pilav 
ikilisi olabilir. Özellikle koku duyumuz 


“Herhangi bir yemeği 
hatırlamaya çalıştı- 
ğımızda aklımıza 
gelen, yemekten 
önce kimlerle birlik- 
te olduğumuz, ko- 
nuştuklarımız, sofra 
etrafında paylaştık- 
larımız oluyor. ” 


hafıza ve duygularımızla yakından 
bağlantılı olduğundan yemeğin 
kokusuyla bir anda kendimizi başka 
bir zamanda ve hissiyatta bulabiliriz. 
Doğrusu o ki, sadece duyularımızla 
değil, duygularımızla da yiyoruz. 
Duygularımızla yemek bazı 
durumlarda bizi tehlikeli 
yiyeceklerden koruyor, bazen de 
anılarımızı pekiştiriyor. Duygusal 
yemek aynı zamanda kilo almanın 
(ya da verememenin) sebeplerinden 
biri olarak da görülüyor. Sıkıntılı 
zamanlarda bizi iyi hissettirdiğini 
düşündüğümüz yemeklere 
yöneliyoruz. Bu biri için bir kase 
sıcak çorba olabilir, bir başkası için 
ise bol çikolatalı bir kurabiye. Burada 
yemeğin görevi, doyurmaktan çok 
insanı rahat, iyi ve en önemlisi emin 
ellerde hissettirmesi. 


İştahımız, yaşadığımız stresin 
türüyle bağlantılı olarak etkileniyor. 
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Akut stresle karşılaştığımızda beyin 
adrenalin salgılıyor. Bu bize tehlike 
anında ortaya çıkan savaşmak veya 
kaçmak refleksleri için gerekli olan 
enerjiyi veriyor. Bu esnada iştahımız 
kapanıyor, yemek düşünecek 
halimiz de, ihtiyacımız da olmuyor. 
Yangından kaçarken haliyle yemek 
düşünmüyoruz. Stres ani değil de 
uzun süren kronik bir stres ise durum 
değişiyor. Burada devreye giren 
hormon kortizol ise iştahımızı açıyor. 
Stresin uzun süreceğini anladığı 
anda vücudun verdiği reaksiyon 

bol bol yiyip, ne olur ne olmaz 

enerji depolamak oluyor. Kortizol 

ve kilo alımı arasındaki ilişki onlarca 
araştırmaya konu olmuş. Tuzlu, tatlı, 
yağlı yiyecekleri seçmemiz de bu 
depolama ihtiyacına bağlanıyor. 


Bugün bazı restoranlarda şefler 
lezzet ve hafıza arasındaki bu 
bağlantıyı yemeklerinde kullanıyorlar. 
Dünyanın en iyi restoranlarından 
sayılan Güney Fransa'daki Mirazur'da 
Arjantinli şef Mauro Colagreco 
menüye anneannesinin tarifiyle 
yaptığı ekmekle başlıyor. Sepette 
ekmeğe Pablo Neruda'nın bir şiiri 
eşlik ediyor. İspanya'daki El Celler 
de Can Roca'nın yemeklerinden 
birinin adı “Girona'da Bir Bardan 
Hatıra” Pop-up kitaplardaki gibi bir 
karton açılıyor önünüzde. Üzerinde 
restoranın üç ortağı Roca kardeşlerin 
1980'lerden kalma küçüklük ve 
gençlik hallerinin fotoğrafları 
duruyor. Üzerinde ise tipik Katalan 
lezzetlerinin minicik yorumları dizili. 
Yemeği yerken bir anda kendinizi 
nostaljik bir alanda buluyorsunuz. 
1980”lerin Girona'sını tanımasanız da 
kendi geçmişinize gidiyorsunuz. 


Bazıları için yemeğe bu kadar anlam 
yüklemek gereksiz olabilir. Ne de olsa 
yemek öncelikle enerji alabilmek, 
karnımızı doyurmak için gerekli. 
Ancak lezzetin tüm duyularımız, 
hafızamız ve duygularımızla 
doğrudan bağlantılı olduğunu 
düşünürsek, durum basit olmaktan 
çıkıyor. Tam tersi; yemek yemenin, 
yapmanın, yemeği paylaşmanın (ve 
yemekle ilgili yazmanın) en heyecan 
verici tarafı yemeğin hiçbir zaman 
sadece yemekten ibaret olmaması. 


DEĞERLENDİRME 


Yeşil nesil 
restorancılık 


Yapılan araştırmalara göre herkese yetecek kadar yiyecek var ama açlığa 
bugün hâlâ çözüm bulunamadı. Buna karşılık obezite oranları ise başını alıp 
gitmiş durumda. Dünya genelindeki israf rakamları, çözümün nerede olduğunu 
açıkça gösteriyor. Sorumluluk ise hem bireylere hem kurumlara düşüyor. 


1 restoran 


su setvisinde 
sürahiye geçse, 
yilda 10 bin adet 
cam ve plastik şişe 
8tiğını 
engelleyebilir. 


ünya nüfusunun yüzde 11'i, 

yani yılda 815 milyon kişi 

açlık ve yetersiz beslenme 
ile mücadele ederken, 1,3 milyar 
ton gıda çöpe gidiyor. Buna karşılık 
dünya nüfusunun yüzde 13'ü obez 
kabul ediliyor. Yapılan araştırmalara 
göre aslında herkese yetecek kadar 
gıda var. Çünkü insan tüketimi 
için üretilen tüm gıdanın üçte biri 


poörsiyor 
büyüklüğü ve gamitü 


seçimini müşteriye 
bıraksa yıllık tabaktan 

dönen 4 ton atığı 
engelleyebilir atığını aza'tabılı 


yenmeden atık oluyor. Ne yazık ki 
dünya genelinde israf rakamları çok 
çarpıcı. 


Restoranlarda gıda hazırlığı ve servisi 
aşamasında ve tabaktan dönenler 
noktasında çok atık oluşuyor. WWEF- 
Türkiye (Doğal Hayatı Koruma Vakfı) 
olarak Yeşil Nesil Restoran Programı 
ile bunu her aşamada azaltmaya 


YAZI: ASLI PASİNLİ “94 
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ıbak değişir 
yılda 
15 ton su tasarrulu 
sağlayabilir 


ve dönüştürmeye çalışıyoruz. Bu 
programın amacı horeca (hotel, 
restoran, catering) sektörünün 
doğada bıraktığı etkiyi azaltmak 

ve sektörü WWEF-Türkiye'nin 

doğayı koruma ve sürdürülebilirlik 
konusundaki tecrübesi ile 
yönlendirmek. Bunun için restoranlar 
tarafından uygulanması gereken 
kriterler belirlenip bir eylem planı 


çerçevesinde restoranların bunları 
uygulaması teşvik ediliyor. 


Soldaki rakamlara tekil olarak 
bakıldığında şevkiniz kırılabilir, 
ümitsizliğe düşebilirsiniz. Ama 
kümülatif etki düşünüldüğünde, 
sonuçlar azımsanmayacak düzeyde. 
Örneğin Yeşil Nesil Restorancılık 
Programı çerçevesinde Tadında 
Anadolu restoranlarında menüler 
esnek hale getirildi ve aylık 13 bin 
porsiyon garnitürün çöpe gitmesi 
önlendi. Tuz, karabiber ve şekerde 
tek kullanımlık paketlerin yerine 
dökme ürüne geçilerek yıllık 600 
kilo, Amerikan servislerin ve tepsi 
altlıklarının da kaldırılmasıyla 

yıllık 3,8 ton kağıt tasarrufu 
sağlandı. Tadında Anadolu'nun 
dört restoranında, sadece 10 ayda 
17 bin 20 litre atık yağın doğal 
kaynaklara karışarak temiz suları 
kirletmesi engellendi. Böylece dört 
kişilik yaklaşık 57 bin 500 hanenin 
bir yıllık tüketimine eşit miktarda 
suyun kirlenmesi önlendi. Ulaşılan 
tasarruf rakamları ortaya çıkınca hem 
restoranlar hem de tüketiciler çok 
etkileniyor ve mutlu oluyor. 


Restoranlardan toplanan veriler 
ışığında Boğaziçi Üniversitesi ile 
ortaklaşa yaptığımız çalışmalar, 
gerçekleştirdiğimiz her hareketin 
doğada ne denli büyük izler 
bıraktığını açıkça gösteriyor. 
Restoranlarda yapılacak küçük 
dokunuşlar büyük etki yaratabiliyor. 


Şu an elinizde tuttuğunuz derginin 
okuyucu kitlesinin ilgisini çekeceğini 
düşündüğüm bir detayın da altını 
çizmek benim için önemli. 


Yeşil Nesil Restorancılık Programı'nın 
ortaya çıkışı, WWF-Türkiye Mütevelli 
Heyeti Üyesi olduğum dönemde 
üniversitemizin çevre uzmanlarından 
Ekonomi Bölümü Öğretim Üyesi 
Prof. Dr. Fikret Adaman'la bir 

kahve sohbetine dayanır. Boğaziçi 
Üniversitesi'nin “Yeşil Kampüs” 
temasından etkilenerek bunu 
restoranlara uyarlama kararı almıştık 
ve kısa süre içinde olgunlaşan 

bu fikir WWF-Türkiye tarafından, 
Turizm Restoran Yatırımcıları ve 


İşletmecileri Derneği (TURYİD), 
Unilever Food Solutions ve Beşiktaş 
Belediyesi'nin de paydaşlar arasına 
katılmasıyla hayata geçirildi. Program 
oluşturulurken dünyadaki birçok 
örnekten faydalanıldı. İngiltere'deki 
Sürdürülebilir Restorancılar Birliği 
(SRA) ve Kanada'daki Leafme. 

org (Leaders in EnvironmentalIy 
Accountable Foodservice) gibi 
inisiyatiflerden yararlanıldı; WWEF'in 
uluslararası bilgi birikimi de 
kullanıldı. 


Şu anda ise programı Türk 
Standartları Enstitüsü'ne (TSE) 
devrederek tüm ülkeye yayma 
sürecindeyiz. Çabalarımızın 
karşılıksız kalmadığını görüyorum 
ve TSE gibi ülkenin ileri gelen, son 
derece değerli kuruluşlarından birine 
programı devretmek bizi son derece 
gururlandırıyor. 


Öte yandan WWF-Türkiye olarak 
gıda çalışmalarını gündemimizin 

üst maddelerine taşıdık. Çünkü 
veriler şunu gösteriyor: Gıda üretimi 
(bitkisel, hayvansal üretim ve su 
ürünleri üretimi) günümüzde doğayı 
koruma karşısındaki en büyük 
tehdit. Uluslararası Biyolojik Çeşitlilik 
Sözleşmesi'ne göre biyolojik çeşitlilik 
kaybının yüzde 70'i gıda üretimi 
kaynaklı ve küresel gıda talebimiz, 
tüm ekolojik ayak izimizin yüzde 
26'sını oluşturuyor. Aynı zamanda 
dünyadaki tatlı su kaynaklarının 
yüzde 69'u gıda üretimi için 
kullanılıyor. 


Gıda kaynaklı ekolojik ayak izimizi 
azaltmak için WWF-Türkiye olarak 
çeşitli sektörel iş birlikleri yapıyoruz 
ve yapmaya da devam edeceğiz 
ancak bireysel olarak da yapılacak 
çok şey var. Örneğin... 


Kırmızı et tüketimini azaltmak: 
1000 kg tahıl üretmek için gerekli 
olan arazinin tam 14 katı ile ancak 
907 kilo kırmızı et üretimi yapılıyor. 
Buna ek olarak insan kaynaklı 
küresel sera gazlarının yüzde 9'u 
sadece hayvancılık faaliyetinden 
kaynaklanıyor. Bu nedenle 
yediklerimize bakıp vejetaryen, 
hatta vegan tarifleri beslenmemize 


61 


dahil etmek, ekolojik ayak izimizi 
azaltmak için önemli bir adım. Yeşil 
Nesil Restorancılık Programı'ndaki 
kriterlerden bir tanesi de menüde 
vejetaryen ve/veya vegan 
seçeneklere yer verilmesi. 


Yerel /yerli gıda tercih etmek: 

Çok uzaklardan gelen ithal gıdaların 
karbon ayak izi son derece yüksek. 
Örneğin Anamur muzu yemek yerine 
ithal muz tercih ettiğimizde, o muz 
tabağımıza gelene kadar yaklaşık 

TI bin km yol kat etmiş oluyor. 
Horeca sektöründe de yerli, hatta 
yerel, yani en yakından temin edilen 
gıdaların sunulması doğayı koruma 
açısından önem kazanıyor. 


Mevsiminde gıda tüketmek: 
Mevsimi olmayan gıdaları üretmek 
için çoğunlukla daha fazla enerji ve 
girdi sarf edilmesi gerekiyor. Ayrıca 
mevsiminde yetişen sebze meyve ile 
hazırlanmış yemekler genellikle daha 
lezzetli ve besleyici oluyor. Bireylere 
olduğu kadar, restoranlara da bunu 
tavsiye ediyoruz. 


Kendi gıdamızı üretmek: 

Herkes için mümkün olmayabilir 
ancak bahçe, balkon veya pencere 
içinde bile kendi gıdamızı üretmemiz 
mümkün. Böylelikle gıdanın hem 
karbon ayak izi küçülüyor 

hem de tazeliği garanti altına alınıyor. 
Yurtdışında kendi ufak bahçelerinde 
yetiştirdikleri taze malzemeler 

ile menü hazırlayan restoranlar 
oldukça revaçta. Kent bahçeleri, 

yani kültürümüzdeki bostanlar 

ise taze sebze meyve ihtiyacımızı 
karşılamanın sürdürülebilir diğer 

bir yolu. 


Sertifikalı, mümkünse organik 
gıda tercih etmek: 

Organik ya da diğer sertifikalı 
gıdaların üretimi, konvansiyonel 
üretime göre doğada çok daha az 
etki bırakıyor. Organik, İyi Tarım, 
MSC, Fairtrade, UTZ gibi ülkemizde 
de çeşitli sertifikasyon sistemleri ile 
üretilen gıdalar temin edilebiliyor. 
Yeşil Nesil Restorancılık Programı 
kapsamında sertifikalı hammadde 
kullanılması bu açıdan bizim için 
önemli. 


bm 


DÜŞÜNCE 


EZ 


Agaçlar, tavuklar ve biz: 


kolektif bağışıklık 
sistemimiz 


Canlıların bağışıklık sistemini çökertip onları pahalı cihaz ve 
ilaçlarla hayatta tutuyoruz. Böyle söyleyince kulağa tuhaf geliyor 
ama bunun adı konvansiyonel tarım. 


nce bildiğimiz yerden 
başlayalım: Bağışıklık 
sistemi çöken birinin 
hayatta kalması çok zor. 
Mümkün ama özel teçhizatlar, ilaçlar 
gerekiyor; pahalı. İyi beslenmek, 
temiz hava solumak, hareket etmek, 
dengeli bir sosyal hayat kurmak 


bağışıklık sistemini güçlendiriyor. 
Buna mukabil kullanılan 
antibiyotikler bağırsaklardaki 
mikrobiyotayı tahrip ederek bağışıklık 
sistemini zayıflatıyor. Uzun vadede 
hasta olma ihtimalini artırıyor ve 
belki de en önemlisi, mikropların 
direnç kazanmasına sebep oluyor. 


YAZI: DOÇ.DR. SEZAİ OZAN ZEYBEK “06 
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Bu yüzden doktorlar 3O sene 
öncesinden farklı olarak gerçekten 
gerekmedikçe (ki gerektiği durumlar 
olabilir) antibiyotik vermiyorlar. 


Bunları biliyoruz ama tıbbın 
geldiği bu noktaya rağmen 
gıda sektöründeki genel işleyiş, 


buna neredeyse tümüyle ters. 
Çevremizdeki çoğu varlığın, bilhassa 
da irtibatımızın yoğun olduğu 
tavukların, balıkların, ineklerin, 
yediğimiz bitkilerin bağışıklık 
sistemini çökertip onları pahalı cihaz 
ve ilaçlarla hayatta tutuyoruz. Böyle 
söyleyince kulağa tuhaf geliyor 

ama bunun adı konvansiyonel 
tarım. Örneğin tavuklar hasta olsun 
olmasın, düzenli olarak antibiyotikli 
hava soluyor. Hasbelkader dışarıda 
yaşamaya başlasalar muhtemelen 
hayatta kalamazlar çünkü bağışıklık 
sistemleri çökertilmiş. Bugün üretilen 
antibiyotiğin yaklaşık yüzde 80'i, 
denetlenmeden hayvanlara veriliyor. 
Üstelik hayvan, gıda haline geldikten 
sonra da antibiyotiğin etkileri devam 
ediyor, patojen üretiyor. Dünya Sağlık 
Örgütü, antibiyotiğe direnç geliştiren 
patojenleri, dünyadaki en ciddi 
tehlikeler listesine almış durumda. 


Oysa bağışıklık sisteminin kuvvetli 
olması bireysel bir mevzu değil. 
Kolektif bir iş birliği gerekiyor. Üstelik 
bu iş birliği çoğu durumda tek bir 
türle sınırlı kalmıyor, farklı canlılar 
birbiriyle dayanışma içine giriyor. 
Aşağıda örnek olarak mantarlardan, 
ağaçlardan bahsedip bunu tarım 
politikalarına ve yediklerimize 
bağlayacağım. Maksadım, sağlık 
kavramını başka bir gözle, insanla 
sınırlı olmayan bir şekilde yeniden 
düşünmek. 


Ağaçların oldukça gelişmiş bir 
bağışıklık sistemi var. Üzerlerinde 
dolaşan böceklerin tükürüğünden 
türünü ayırt edebiliyorlar. Kimileri 
tehlike durumunda kokular salarak 
zararlı böceğin avcısını kendine 
çekiyor, yakınındaki ağaçları 
uyarabiliyor. Bir tür sinir sistemleri 
var ve acıyı hissediyorlar. Tırtıllar 
dadanınca yapraklar köklere 

elektrik sinyali yolluyor. Ama “sinir 
sistemleri” bizimkinden çok daha 
yavaş: Gönderilen bilgi dakikada 

0,8 milimetre yol kat ediyor. Kayın 
ağaçlarının kökleri iç içe geçiyor, 
hastalıkta ya da zorlukta birbirlerine 
şeker pompalıyorlar. Orman bilimcisi 
Peter Wohlleben'in, yüzlerce yıl önce 
ölmüş, gövdesi kalmamış bir ağaç 
kalıntısının, çevresindeki ağaçlardan 


aldığı gıdayla hâlâ (kısmen) 
yaşadığını bulması, muhteşem bir 
dayanışma örneği değil mi? 
Çevreleriyle kurduğu bağlar tahrip 
olduğunda ağaçlar zayıf düşüyor. 
Plantasyon usulü ekilen ve sosyal 
bir ortam kurmalarına fırsat 
vermeden genç yaşta (80 senede) 
kesilen ağaçlar, aynı tavuklar 

gibi, kendilerini savunamaz hale 
geliyorlar. Hastalıklar, haşereler 
ağaçları işte böyle seçiyor. Bilhassa 
meyve ağaçlarına bol zirai zehir 
atılmasının sebebi bu: Bağışıklık 
sistemleri zayıflamış canlıları “üstün 
teknolojiyle” haşereden koruyoruz. 


Ağaçlar sadece kendi türleriyle 
değil, diğer başka varlıklarla da 
simbiyotik ilişkiler içinde. Örneğin 
bazı mantarlarla... Aklınıza kültür 
mantarı gelmesin. Bin bir çeşidi 
olan, muazzam bir canlıdan (fungi) 
bahsediyorum. Ağaçlara yapışık 
halde yüzlerce yıl yaşayabiliyorlar. 
Mantarlarla iş birliği içindeki ağaçlar 
iki kat daha fazla fosfat ve azot 
tutuyor. Kimi mantarlar, topraktaki 
ağır metallerin ağaçlara (ve diğer 
bitkilere) zarar vermesini engelliyor, 
metali kendi bünyesinde biriktiriyor. 
Yakın zamanlarda, havaya saldıkları 
nano-partiküllerin yağmuru 
tetiklediği bulundu. Mantarlara 
ormanın İnternet ağı deniyor, 
bitkilerin bağışıklığı için elzem olan 
iletişime yardım ediyorlar. 


Bugün kullanılan tarım yöntemleri, 
tam olarak bu ağları kırmak üstüne 
kurulu. Toprak sürüldüğü zaman 
mantarlar da patlıyor, içindeki 
mineraller toprağa karışıyor. Sürülen 
toprağın en başta verimli olmasının 
sebeplerinden biri de bu. Ancak 
zamanla verimlilik düşüyor çünkü 
sürekliliği sağlayacak unsurlar yok 
ediliyor. Bu durumda arazi nadasa 
bırakılıyor, yeni tarım arazileri açılıyor 
yahut suni gübre kullanılıyor. Fakat 
ortaya bağışıklık sistemi daha zayıf, 
daha masraflı bir yaşam alanı çıkıyor. 
Havadaki azotu bağlayıp gübre 
yapmak için aşırı enerji harcanıyor. 
Gübre olmadan mahsul alınamaz 
hale geliyor, topraktaki yaşam 
çeşitliliği azalıyor. Çiftçinin gübre, 
zehir (tohum-traktör...) şirketlerine 
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bağımlılığı artıyor; borçlanıyor. 
Şehirde yaşayanlar ise bütün bu 
meseleleri, elmalarını yıkayarak 

ve “bilinçli” oldukları hissi veren 
“doğal” ürünler kullanarak aşmaya 
çalışıyorlar. Vücudumuzda envai 
çeşit toksik kimyasal birikirken, 
iklim büyük bir hızla değişirken 
yapabildiklerimiz trajik gözüküyor. 


Bugün dünyanın farklı yerlerinde 
yepyeni tarım usulleri deneniyor; 
toprağın sürülmediği, monokültüre 
dayanmayan modeller uygulanıyor. 
Mantarlar korunuyor, ağaçların- 
bitkilerin bağışıklık sistemi 
güçlendiriliyor. Peki bu uygulamalar 
sonucunda üretim azalır mı diye 

bir soru gelebilir insanın aklına. 
Belki kısa vadede ancak yine de 
alınacak önlem konvansiyonel 
tarımı büyütmek olmamalı. Onun 
yerine birilerinin aşırı miktarda çok 
gıdaya ulaştığı dağıtım modellerini 
(yani aşırı birikimi) sorgulamak, her 
coğrafyaya has otonom gıda ağları 
kurmak, yoğun petrol kullanımına 
dayalı tarımı terk etmek daha iyi 
seçenekler olarak önümüzde duruyor. 


Bunlarla birlikte sağlığın, adaletin, 
dayanışmanın insanla sınırlı olmayan 
halleri üstüne de acilen kafa 
yormamız gerekiyor. Eğer istikamet 
değiştirilmezse, insanı ve diğer pek 
çok türü yeni felaketler bekliyor. 


Amerika Birleşik Devletleri'nin 
güneybatısında 2002-2003 yılları 
arasında belli bir ağaç türünün (pinus 
edulis) milyonlarcası kuruyup öldü. 
İklim değişikliğiyle beraber kuraklığın 
artması, ağacın reçine Üretimini 
azalttı, içinde oyuklar ve patlayan 
hava balonları oluşmasına sebep 
oldu. Sesleri takip eden ve ağaçların 
zayıfladığını fark eden haşereler 
hücum etti. Scolytidae ailesinden 

bir böceğin taşıdığı mantar, ağacın 
kabuğunun içindeki dolaşım 
kanallarını tıkadı ve ölümcül darbeyi 
vurdu. Belli bölgelerdeki ağaçların 
yüzde 90'ı öldü. 


Yaşam, kırılgan ve geçici bir 
dengeye dayanıyor ve ne yazık ki 
insanın hoyratlığı, yersiz cüretinden 
kaynaklanıyor. 


DEĞERLENDİRME 


Osmanlı mutfak 
kültürünün izinde 


Osmanlı İmparatorluğu'ndaki coğrafi çeşitlilik “Osmanlı mutfağı” 
olarak tek bir başlık altında ifade edilmesi güç bir mutfak zenginliği 
ortaya çıkardı. Bu sebepten, Osmanlı mutfağı kavramının bu zengin 

coğrafi çeşitliliğin tümünü kapsayamadığını vurgulamak önemli. 


YAZI: DOÇ. DR. ÖZGE SAMANCI “98 
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ürk mutfak kültürünün 

geçmişten günümüze 

uzanan yolculuğunu 
düşünürken birçok kişi için, yakın 
geçmişe ait Osmanlı dönemi en 
fazla merak edilen konu oluyor. 
Günümüzde popüler yayınlar ve 
yeme-içme dünyasında çoğu zaman 
“Osmanlı mutfağı” yekpare, aynı 
ve değişmeyen lezzet kalıplarını 
yansıtan bir mutfak gibi düşünülse 
de bu yaklaşım gerçeği yansıtmıyor. 


Osmanlı İmparatorluğu'nun 

sınırları 1600'lü yıllarda Kuzey 
Karpatlar ve Güneybatı Ukrayna ile 
Kafkaslardan Güney Arabistan'a, 
Yukarı Mısır'a ve Kuzey Afrika kıyısı 
boyunca Tunus ve Cezayir'e kadar 
uzanıyordu. Karadeniz kıyıları, 
Anadolu ve Suriye'nin bozkırları, 
Akdeniz'in büyük bir bölümü, 
Arabistan ve Kuzey Afrika çölleri 

üç kıtada hüküm süren bu dev 
imparatorluğun bir parçasıydı. 
Osmanlı İmparatorluğu'ndaki bu 
coğrafi çeşitlilik “Osmanlı mutfağı” 
olarak tek bir başlık altında ifade 
edilmesi güç olan bir mutfak 
zenginliğinin ortaya çıkmasına 

vesile oldu. Bu sebepten, Osmanlı 
mutfağı kavramının bu zengin coğrafi 
çeşitliliğin tümünü kavrayamadığını 
vurgulamak önemli. Osmanlı 
İmparatorluğu birbirinden uzak 
coğrafyalarda yüzyıllar boyunca 
hüküm sürdü ve bunun doğal bir 
sonucu olarak merkezden yayılan 
ortak bir gastronomi dili ve mutfak 
kültürü ortaya çıktı. Bugün Osmanlı 
mirasının yaşadığını gözlemlediğimiz 
Doğu Avrupa, Balkanlar, Anadolu, 
Orta Doğu, Doğu Akdeniz ve Kuzey 
Afrika'da hâlâ ortak bir yemek dilinin 
olmasını bu şekilde açıklayabiliyoruz. 


Ortak bir yemek dili var fakat bu 
dilin nasıl oluştuğundan, tüm 
imparatorluktaki ortak mutfak 
anlayışının nasıl doğduğundan 
bahsetmek mümkün görünmüyor. 
Bunun da sebebi, Osmanlı 
coğrafyasında farklı mekan 

ve zamanlara yönelik yemek 
tarihinin bugüne kadar yeterince 
araştırılmamış oluşu. Osmanlı 
topraklarında yaşayan farklı dinlere 
mensup, farklı diller konuşan 


halkların mutfak kültürünü detaylı 
bir şekilde tanımlamak da şu an için 
oldukça zor çünkü günümüze kadar 
Osmanlı yemek kültürü alanında 
yapılmış akademik çalışmalar, pek 
de şaşırtıcı olmayan bir biçimde 
daha çok Osmanlı sarayı ve 
İstanbul merkezli. Bunun sebebi 
arşiv belgelerinin, yemek üzerine 
yazmaların ve kitapların büyük 
ölçüde Osmanlı Sarayı'nı 

ve İstanbul'u yansıtması. Halk 
mutfağıyla ilgili bilgilerimiz ise imaret 
mutfaklarının muhasebe kayıtları 
veya 17. yüzyıl Osmanlı dünyasını 
bize renkli bir şekilde anlatan Evliya 
Çelebi'nin seyahatnamesi gibi 
kaynaklarla sınırlı kalıyor. 


Arşiv belgeleri ve 
yemek kitapları 


Seçkin Osmanlı mutfağı olarak 
tanımlayabileceğimiz Osmanlı 
Sarayı ve İstanbul mutfağında 
tüketilen yiyecek maddelerini, 
yemek isimlerini, mutfakta 
kullanılan kap-kacak, sofrada 
kullanılan araç-gereçler ve hatta 
saray aşçılarına, tablakarlara verilen 
ücretleri temel olarak Topkapı, 
Beşiktaş, Yıldız ve Dolmabahçe 
saraylarının mutfak muhasebe 
kayıtları aracılığıyla öğreniyoruz. 
Saray şenlikleri hakkında yazılan 
edebi metinler (surname), Osmanlı 
saray mutfak kültürü hakkında 
yapılan çalışmalarda kullanılan diğer 
kaynaklardan. İstanbul piyasasında 
bulunan gıda çeşitliliği, kadı 
sicillerinde yer alan gıda fiyat listeleri 
(narh defterleri) ve vergiye tabi olan 
gıda maddeleriyle ilgili her türlü 
arşiv belgesi aracılığıyla keşfediliyor. 
Yabancı gezginlerin anıları, her 

türlü edebi metin, minyatürler, 

19. yüzyıldan itibaren gazete ve 
dergiler, ticari yıllıklar, fotoğraflar, 
gravürler Osmanlı kentlerindeki 
yemek tüketim alışkanlıkları 
hakkında da bilgi veriyor. 


Bilinen en eski Türkçe yemek 
yazması 15. yüzyılda Osmanlı hekimi 
Muhammed bin Mahmud Şirvani'nin 
Arapça bir el yazmasından çevirdiği 
Kitabü't-Tabih adlı çalışması. 

13. yüzyılda Bağdadi tarafından 
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kaleme alınan Kitabü”t-Tabih'i 
Türkçeye çevirirken Şirvani, 
orijinalinde bulunmayan yemek 
tarifleri de eklemiş. Kitapta ayrıca 
yemek tariflerinin tıp açısından 
özelliklerini içeren bilgiler de yer 
alıyor. 18. yüzyıla ait iki yemek 
risalesi biliniyor: Ağdiye Risalesi 

ve Nejat Sefercioğlu tarafından 
yayımlanan XVIII. Yüzyıla Ait Bir 
Yemek Risalesi. Daha sonra sırasıyla 
19. yüzyılın başlarında yazılmış olan, 
Günay Kut tarafından çevrilen bir 
tatlı risalesi (Et-Terkibât Fi Tabhi”l 
Hulviyyât) ve Ali Eşref Dede'nin 
Yemek Risalesi olarak geçen yemek 
kitabı literatüre ekleniyor. 1844-1900 
arasında biri İngilizce olmak üzere 
dört yemek kitabı daha yayımlanmış. 
1844'te yayımlanan Aşçıların 
Sığınağı (Melceü't-Tabbahin) daha 
sonraki yıllarda yayımlanan yemek 
kitaplarına temel oluşturuyor. 


1880'li yıllardan itibaren İstanbul'da 
yayımlanan yemek kitaplarında 
alaturka tariflerle birlikte dönemin 
modası olan alafranga yemek 
tarifleri de yer almaya başlıyor. 
1880'de Yeni Yemek Kitabı, 1882'de 
Ev Kadını ve 1900'de basılan Aşçı 
Başı adlı kitaplar, bunun en güzel 
örneklerinden. 1871'de basılan 

Yeni Yemek Kitabı ve Hamur İşleri, 
1876'da Miftahü't-Tabbahin ve 
1889'da Ohan Aşçıyan'ın İlaveli 
Yeni Yemek Kitabı gibi Ermeni 

harfli Türkçe yemek kitapları içerik 
yönünden Osmanlı Türkçesi olarak 
yayımlanmış olan diğer yemek 
kitaplarıyla benzerlik gösteriyor. 
Kitapların yayımlanması 20. yüzyılın 
başlarında artarak devam ediyor. 


Osmanlı Sarayı ve 
Istanbul mutfak kültürü 


Peki bugün “Türk mutfağı” olarak 
andığımız küme, kimilerince öncülü 
olan Osmanlı mutfağı ve kültürü 
ile ne kadar ilişkili? Yazılı kaynaklar 
aracılığıyla tanımlayabildiğimiz 
Osmanlı Sarayı ve İstanbul 
mutfak kültürü, 14. yüzyıldan 20. 
yüzyıl başlarına kendi içinde hem 
devamlılıklar hem de değişimler 
sergiliyor. Orta Asya göçebe Türk 
mutfağının izleri, Orta Çağ 


“Osmanlı Türkçesi 

ile yazılmış tariflerin 
izinde keşfettiğimiz 
eski yemeklerin, pi- 
şirme tekniklerinin bir 
kısmı günümüz Türk 
mutfağında halen 
yaşıyor. Ancak yüz- 
yıllar boyunca gerek 
malzeme kullanımı 
gerekse pişirme tek- 
niği olarak değişimler 
yaşanmış, yemek- 
lerin içeriği, lezzeti 
değişmiş ve birçoğu 
da unutulmuş 
durumda." 


Arap-Fars geleneği, Selçuklu mirası, 
Bizans etkileşimleri ve eski Anadolu 
medeniyetlerinin izleri... Bu yüzden 
günümüzde yaygın olarak kullanılan 
tarif veya pişirme tekniklerinin 
hangisinin direkt Osmanlı mirası 
olduğuna karar vermek zor. 


15. yüzyıldan itibaren Osmanlı 
Türkçesi ile yazılmış yemek 
tariflerinin izinde keşfettiğimiz eski 
yemeklerin, pişirme tekniklerinin bir 
kısmı günümüz Türk mutfağında 
halen yaşamaya devam ediyor. 
Ancak yüzyıllar boyunca gerek 
malzeme kullanımı gerekse pişirme 
tekniği olarak değişimler yaşanmış, 
yemeklerin içeriği, lezzeti değişmiş 
ve birçoğu da unutulmuş durumda. 
19. yüzyılda Osmanlı Sarayı ve 
İstanbul mutfak kültürü, klasik 
dönem Osmanlı mutfağıyla birçok 
ortak yön taşırken farklılıklar da 
sergiliyor. Bu dönem Osmanlı 
Sarayı ve İstanbul mutfağı için 
önceki yüzyıllara kıyasla önemli 
değişimlerin yaşandığı bir yüzyıl. 
Mutfakta kullanılan malzemelerin 
ve uygulanan tekniklerin, sofra 
adabı ve düzeninin yenilikler 
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göstererek farklılaştığını görüyoruz. 
Bu değişimlerin arasında 18. yüzyıl 
sonlarından itibaren Osmanlı 
coğrafyasına girmeye başlayan 
domates, fasulye gibi Amerika 
menşeili sebzelerin mutfakta 
kullanımının artması; 1850”lerden 
itibaren Avrupa'yla artan ticari ve 
ekonomik bağlar nedeniyle kente 
gelen ithal gıda malzemelerinin 
çeşitlenmesi; Tanzimat döneminden 
itibaren Avrupa'ya ait bazı kültürel 
kalıpların Osmanlı İmparatorluğu'nun 
seçkin çevrelerinde tanınması ve 
kabul edilmeye başlaması, bununla 
ilişkili olarak alafranga sofra düzeni 
ve adabının da bu çevrelerde 
geçerlilik kazanması sıralanabilir. 
Dolayısıyla, günümüz Türkiye 
mutfağında önceki yüzyıllardan 
miras kalan geleneksel mutfak 
kültürünün yanı sıra modern 
“alafranga” mutfak uygulamalarını 
yansıtan geç dönem Osmanlı saray 
ve İstanbul mutfak kültürünün de 
etkili olduğunu söylemek mümkün. 


* İmajlar, Boyut Yayınevi'nin izniyle 
Marianna Yerasimos'un 500 Years of 
Ottoman Cuisine (2005) kitabından 
alınmıştır. 
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Mutfak kültürü 


toplumun 
aynasıdır... 
Ama nasıl? 


Müslümanlık ve Yahudiliğin ortak beslenme yasağına konu olan domuz eti, 
Uzak Doğu'da yemeğin çubuklar ile yenmesi; elle yemenin bazı toplumlarda az 
gelişmişlik göstergesi, diğerlerinde ise yemeğin hakkını vermenin yegane yolu 

olarak görülmesi... Sofra kültürlerinin şeceresine baktığımızda görüyoruz ki yemek, 
kültürden etkilenirken; kültürü de dönüştürüyor, kendine uyduruyor. 


emek sadece biyolojik olarak 

değil toplumsal varlığımız 

için de vazgeçilmez. Sofralar 
sosyalleştiğimiz, sosyalleşirken 
(ve tabii sosyalleşebilmek için) 
toplumsal adabı öğrendiğimiz, 
tekrar ürettiğimiz başlıca alanlardan. 
Toplumsal kurallar, tabular, kimlikler; 
daha sofraya gelmeden, mutfakta 
yemekleri şekillendiriyorlar. Neyin 
yenebilir olduğu, malzemelerin nasıl 
pişirildiği, hazırlandığı, servis edildiği 
toplumsal ilişkilerimizi biçimlendiren 
karmaşık kurallar manzumesinden 
bağımsız değil. Dolayısıyla, mutfak 
kültürünün toplumun aynası olduğu 
doğru. Ama nasıl bir ayna? 


Mutfağın kültürel izler taşıdığı 
kesin olmakla beraber, bu izlerin 
anlamı çoklukla sanıldığı kadar 


apaçık olmuyor. Özellikle milli ve 
dini kimliklerle ilişkilenmiş mutfak 
pratiklerinin değişmeden günümüze 
taşındığını, temel anlamlarının daima 
sabit olduğunu düşünmeye yatkınız. 
Bu da çoğu zaman, kanaatlerimizi 
mutfak pratiklerini şahit göstererek 
tekrar etmekten ibaret özcü analizler 
yapmamıza neden oluyor. Oysa 
geçmişi bazen binlerce yıl öncesine 
uzanan ve kültürel, toplumsal 
değişimlerle ilişkilenerek şekillenmiş 
sofra kültürlerinin şeceresi son 
derece karmaşık. 


Domuz eti sorunsalı 


Müslümanlık ve Yahudiliğin ortak 
beslenme yasağına konu olan domuz 
eti, en aşikar sandığımız yerde bile 
izlerin nasıl karmaşık olabileceğini 
gösteren iyi bir örnek. Evvela domuz 
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etinden kaçınma eğiliminin Orta 
Doğu uygarlıklarındaki tarihi, her 

iki dinin de öncesine uzanıyor. Yani 
bu beslenme tabusu dini yasakların 
öncesinde, başka toplumsal, kültürel 
çerçeveler içerisinde şekillenmiş 
olmalı. 


Domuz eti tabusunun nasıl ortaya 
çıkmış olabileceğine dair pek çok 
hipotez mevcut. Uzun yollar kat 
etmeye uygun olmayan fizyolojik 
özelliklerinden ötürü yerleşik 
topluluklara mahsus bir çiftlik 
hayvanı olan domuzun, göçebelerle 
yerleşikler arasındaki çatışmanın 
sembolü haline gelmiş olması; 
bazı kültürlerde kutsal hayvan 
olarak benimsenmiş olması; 
insanlarla aynı besin kaynaklarını 
paylaştığı için de özellikle kıtlık 


zamanlarında lanetlenmiş olması 
yasağın kökenlerine dair öne çıkan 
hipotezlerden. 


Nihayetinde domuz tabusunun 
çağları aşmasında her iki dinin 
vazettiği beslenme kurallarının 
aşikar bir etkisi oldu tabii. Ancak 

bu etki de daima aynı düzeyde ve 
biçimde seyretmedi. Toplumsal 
değişimler, hatta daha kısa dönemli 
siyasi gelişmeler, bilimsel keşifler ve 
kültürel modalar dahi mutfaklardaki 
en kadim gelenekleri sürekli yeniden 
şekillendirip anlamlandırmaya 
devam etti. 


19. yüzyılda Batı-dışı dünyada, 
Avrupa ülkelerinin ekonomik ve 
politik gücüyle hayvansal protein 
ağırlıklı beslenme kültürleri arasında 
paralellik kuran yorumlar oldukça 
yaygın. Bu anlayış, Japonya'da Meiji 
restorasyonu (1868-1912) döneminde 
kırmızı et tüketiminin teşvikine 
yönelik politikalara kapı açtı. 


1872'den itibaren Budist rahiplerin 
bile sığır eti yiyebilecekleri ilan 
edildi. Aynı yaklaşım Türkiye'de de 
domuz eti konusunda bazı radikal 
sorgulamaların ortaya çıkmasına 
vesile oldu. Dini tabu 1920'li, 193O”lu 
yıllarda, aralarında İsmail Hakkı 
Milaslı gibi reformist İslamcıların 

da bulunduğu simalar tarafından 
tartışmaya açıldı. Bir yandan dini 
yasağın yanlış tefsir sonucu olduğu 
öne sürülürken, öte taraftan tabu 
kalkınmaya, medenileşmeye mani 
bir unsur olarak işaret edildi. Yani, 
hem din bu kez tam tersi bir iddiaya 
kaynaklık etti hem de domuza dair 
tartışma yepyeni bir çerçevede, 
politik, iktisadi gerekçeler gözetilerek 
yeniden ele alındı. 


Ucuz protein kaynağı olarak domuz 
etini savunan benzer argümanlara 
ulusal basında 1990'ların sonuna 
kadar denk gelebilmek mümkün. 
1980'lerden itibaren, dünyada 

dini kimliklerin giderek önem 
kazanmasına paralel olarak bu 

nevi yorumlar iyice marjinalleşti. 
2000'li yıllarda helal gıda pazarının 
hiç olmadığı kadar büyümesi, 
detaylanmasıyla beraber de 


tamamen gözden kayboldular. 
Velhasıl domuz tabusu varlığını 
korumuşsa da, ne nedenlerinin ne de 
dinin bu beslenme yasağı üzerindeki 
etkisinin daima aynı kaldığını 
söyleyebilmek mümkün. 


Bir üstünlük göstergesi: 
Doğu'nun çubukları 


Uzak Doğu mutfaklarının alameti 
haline gelmiş olan yemek 
çubuklarının tarihini de benzer 

bir biçimde okuyabiliriz. Geçmişi 

MÖ 7000'lere kadar götürülen 
çubukların, tıpkı çatallar gibi elle 
yemek yenen kültürlere karşı uygarlık 
yolunda üstünlük ispatı olarak 
yorumlanmasına yönelik popüler bir 
eğilim mevcut. 


Elle yemenin, bir kültürü uygarlık 
klasmanında alt taraflara 
konumlandırmasındaki tuhaflığı 

da tekrar etmeyi ihmal etmemek 
gerekiyor pek tabii... Ancak dahası 
da var. Çin gibi, Orta Doğu'da da 
çatal ve bıçak antik çağlardan beri 
bilinen araçlar olmalarına rağmen 
kullanımları Orta Çağ'a kadar 
mutfakla sınırlı kalmıştı. 

Roland Barthes, Göstergeler 
İmparatorluğu'ndaki denemesinde, 
bıçakla “ve onun leş yiyici yardımcısı 
çatalla” karşılaştırdığı çubukların 
yiyeceği kesmediğini, koparmadığını, 
delmediğini, yani ona asla sert 
davranmadıklarını yazar. Bu sembolik 
anlamları dikkate almak gerekir 
elbette. Hatta çubukların bıçak 

ve çatalı mutfağa hapsetmesiyle 
şiddet ima eden eylemlerin yemeğin 
hazırlığı aşamasına hapsedilmiş 
olması, sofradan uzaklaştırılması; 
bölgede yaygın inanç sistemlerinin 
anlam dünyalarıyla uyumlu da 
görülebilir. Öte yandan, O. Edward 
Wang çubukların tarihini anlattığı 
kitabında (Chopsticks, a cultural 
and culinary history, CUP, 2015), bu 
yolda sözlerin Batılılar tarafından 
16. yüzyıldan beri söylendiği ve Uzak 
Doğu ülkelerinde de uygarlık payesi 
olarak benimsendiği konusunda bizi 
uyarıyor. 


Kısaca, bu yöndeki yorumlarla 
oryantalist klişeleri yeniden 
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üretmemeye dikkat etmek şart. 
Wang'a bakılırsa, çubukların Uzak 
Doğu'da yaygınlaşmasının asıl 
nedenleri arasında darı yerine pirinç 
üretiminin ve tüketiminin artışı, 
sıcak haşlama yemeklerin yaygınlığı 
ve çubukların ucuz, herkesçe 
kolayca ulaşılabilir araçlar olmaları 
sayılabilir. Belki de çubuklara 
bakarken, takip etmemiz gereken 
izler asıl olarak darıdan pirince (ve 
buğdaya) yönelmeye sebep olan 
tarımsal üretimde ve toplumsal 
örgütlenmedeki karmaşık 
dönüşüme ait. 


Çubukların kadim tarihini gözden 
geçirirken son yüzyılda bölgedeki 
dalgalı seyri de unutmamak lazım. 
19. yüzyıl sonundan itibaren Avrupa 
beslenme kültürünün etkisi ve yine 
bu etkiyle bağlantılı olarak kırmızı 
etin sofrada kendine daha çok yer 
bulmasıyla, Asya'da çubuklar bıçak 
ve çatal karşısında kısmen mevzi 
kaybetti. Öte yandan, son 

30 yılda orta sınıfların, Batı Avrupa 
ve Amerika'dan başlayarak yükselen 
dünya mutfakları merakıyla 
beraber de kürede hiç olmadığı 
kadar yaygınlık kazandı. Çubuklar; 
bu benzersiz ünlerini bambaşka 
toplumsal, kültürel ve politik anlam 
haritaları içinde üstlendiler. Mesela 
2000'li yılların başından beri ulusal 
mutfakların pek çok Uzak Doğu 
devletinin kamu diplomasisi araçları 
arasında resmen kendilerine yer 
bulduklarını düşünürsek, çubukların 
izini artık ulusal kimlikleri temsil 
ehliyetine sahip birer uluslararası 
ilişkiler unsuru olarak da sürmemiz 
gerekiyor. 


Velhasıl, her kültürel alan gibi 
sofralarımız ve mutfaklarımız da 
toplumsal hayatımızdan derin izler 
taşıyor. Ancak bu izleri, toplumsal 
hayatımız kadar karmaşık ve en 
önemlisi zamana, onun getirdiği çok 
boyutlu değişimlere tabi olduklarını 
unutmadan yorumlamak gerekiyor. 
Bunu hatırda tutmak, ulusal ve dini 
kimliklerin övünmeye odaklı özcü 
anlatıları içerisine gömülmeden 
mutfakları (ve dünyayı) kavramaya 
çalışmak için işe yarar bir tedbirdir 
sanıyorum. 


BENİM 
ADIM 
GELECEK 


Okulumuzun her taşına yıllarımızı adadık. Bir gün hayata atıldığımız zaman, 
ismimizin kalıcı hâle gelmesi hayaliyle bu yollarda dolaştık. 
Şimdi bu hayal, kelimenin tam anlamıyla gerçek oldu. 


Benim Adım Gelecek projesi kapsamında üzerinde mezunlarımızın 
isimlerinin yazılı olduğu tuğlalarla döşenmiş benzersiz bir yol oluşturuldu. 
İsminize özel alacağınız her bir tuğla, BÜMED'in daha parlak bir gelecek 


yaratma hedefi doğrultusunda yeni Boğaziçililerin yoluna ışık olacak. 


İsminizin yazılı olduğu tuğla size gönderilirken, diğer eşi ise özgür ruhlu 
Boğaziçililerin yürüdüğü yolda bir ömür boyu sergilenecek: 


Şimdi okula geri dönme zamanı. Bizimle yürümeye var mısınız? 
Çünkü siz varsanız, biz de varız. 
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KAPAK SÖYLEŞİSİ 


“Toplumun yüzde 9O'ının hayal ettiği bir durum 


ÜTOPYA OLMANIN 
ÖTESİNE GIDEMEZ” 


Kim olduğumuzu, hangi topraktan geldiğimizi, nereye ait olduğumuzu 
aktarmak için yola çıktığını anlatıyor Maksut Aşkar “99. Şimdilerde 
Neolokal'de yıllardır hayal ettiklerini pişiriyor, mümkün olduğunca toprağa 
dokunuyor, alternatifleri sorguluyor, araştırıyor. Aşkar ile mutfağına, kaliteli 
yemeğe, yerelleşmeye, geçmişe, geleneğe ve geleceğe dair konuştuk. 


Uzun yıllardır yemek sektöründesiniz, hikaye nasıl 
başladı? 

Öncelikle, ben lisede de eğitimini aldığım BÜ Turizm 
Otelcilik Bölümü'nden mezun oldum. Üniversiteyi 
tamamlamak için hem okuyup hem çalışmam 
gerekiyordu. Yıllarca işin yiyecek içecek kısmında, daha 
çok front-house tarafında çalıştım. Bu yıl sektördeki 24. 
senem. Son 10 yıldır sadece yemek pişiriyorum. 


Bu geçiş nasıl oldu, daha önceden de yemek pişiriyor 
muydunuz? 

Üniversitede okurken geceleri Çırağan Sarayı'nın 
içindeki bir caz kulübünde çalışıyordum. Sonradan 
oradaki bir iş arkadaşımla catering şirketi kurduk. İki 
tepsimiz, 50 bardağımız vardı. Aslında, ilk yiyecek içecek 
operasyonuna girişimci olarak dahil oldum. Orada her 
daim alkollü alkolsüz içecek ve atıştırmalıklar servis 
ediyorduk. Çalışırken nasıl daha iyi servis ederim, o 
görmeye alıştığımız tost ekmeği üzerine zeytin ezmesi 
ve jambonun ötesine nasıl geçebiliriz, nasıl daha yaratıcı 
olabiliriz diye düşündüm. Bu düşünme sürecinde yemek 
yaparak bir şeyler yaratıyor ve tasarlıyor olmanın benim 
için mutluluk ve zevk verici olduğunu fark ettim ama 
mutfak tarafında hiç bulunmadım. İşin ön tarafında 
olmanın zevkini bildiğim için mutfak tarafına geçmek 


istememiştim. Ama yıllar geçtikçe kurgu değişiyor. 


Okurken çalışabilmemin tek yolu gece çalışmaktı. O 
yüzden, hep barda çalıştım. Şimdinin moda tabiriyle 
miksolojist, o zamanların tabiriyle barmen olarak. 

Önce içki hazırladım, sonraları sorumluluğum ortamı 
yönetmeye evrildi. Catering şirketine ve caz kulübüne 

eş zamanlı devam edemeyecektim. Birinden feragat 
etmem gerekiyordu. Ben de catering'e ara verdim. Mezun 
olduktan sonra geri döndüm. Ortağım ile bir buçuk sene 
kadar birlikte çalıştıktan sonra anlaşamayınca ayrıldık. 
Bu süreçte mesleki algım açısından şöyle bir kazanımım 
oldu: Nişantaşı'nda çok popüler bir mekanda 
çalışıyordum, imkanlar sınırsızdı. Her istediğimizi 
yapabiliyorduk. Ben de her şeyi bir tasarımcı gözüyle 

ele almaya karar verdim. Yasemin Baydar ve Birol 
Demir'in kurduğu :mentalKLINIK adlı sanatçı inisiyatifi, 
atölyelerinde gerçekleştirdikleri serginin açılışı için benden 
yiyecek ve içecek tasarlamamı istediler. Yemeğin sanatsal 
kısmına böyle girdim. İsimsiz bir şekilde, davetleri 

için yemek hazırlamaya başladım. Buradaki tecrübem 
sonraları kurumsal bir kimlik haline dönüştü. “Alchemist” 
adında bir tat tasarımı şirketi kurdum. Sonra, sırasıyla, 
2005'te Lüksemburg'da, 2007'de Galeri X-ist'te, 2008 
ve 2009'da 44A Galeri'de, 2011'de Akmerkez'de yemek 


SÖYLEŞİ: ELVİN VURAL “12 / FOTOĞRAFLAR: SERKAN ELDELEKLİOĞLU 
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“Hedefimiz önce 
insanların dilinden 
konuşup bize güven- 
melerini sağlamaktı. 
Sonra insanımızın 
hazır olduğunu düşü 
nerek köklerimize 
dönmeye karar ver- 
dik. Menüdeki tüm 
dünya klasiklerini 
kaldırıp sadece yerel 
ürünler ile yerel lez- 
zetler hazırlamaya 
başladık.” 


ve sanatın bir araya geldiği sergiler 
açtım. Catering'i bıraktıktan sonra 
büyük bir eğlence kulübü olan 
Nupera'nın işletmecisi olarak 

işe başladım. Nupera'da iki sene 
çalıştıktan sonra Hillside Turizm 
Grubu'nun başındaki yine bir BÜ'lü 
olan Edip İlkbahar, mekan içinde 
bir yer açmak isteyip istemediğimi 
sordu, ben de kabul ettim. 


Böylelikle yaptığım iş mutfağa daha 
yakın olduğum bir formata dönüştü. 
2003 yılında günümüzde çok rağbet 
gören konsept restoranlarına benzer 
bir tostçu açtık ama pek başarılı 
olamadı. Şimdiki Tost Bildiklerim gibi 
bir yerdi. Zaten hayatım boyunca 
hep zamanının ötesinde kurgulara 
dahil oldum... Ta ki Neolokal'e 
kadar. Burası da aslında zamanının 
ötesinde. Ama en azından güçlü 

ve telaffuz edilebilir bir sistemi 
yürürlüğe koyabildik artık. 


BÜYEM'de de yemek üzerine 
eğitimler verdiniz. Hatta bu 
eğitimler için Anadolu'yu gezdiniz, 
o süreci anlatabilir misiniz biraz? 
Evet, 2004-2006 yılları arasında 
BÜYEM'in Sosyal Sorumluluk Projesi 
Sertifika Programı'nda eğitmen 
olarak üç sene boyunca her iki ayda 
bir, bir şehri gezmek koşuluyla 
Türkiye'yi dolaştık. Mutfak Teknolojisi 


ve Servis Teknikleri dersi verdim. 
Tabii ki mutfağın içinde olmayıp 
mutfakla alakalı eğitim vermek çok 
fazla sorumluluk getiriyor ve teknik 
bilginizi pekiştiriyor. 


Burada altını mutlaka çizmem 
gereken bir nokta var. Okulumdan 
her fırsatta övgüyle bahsediyorum. 
Günümüz mutfak akademilerinde 
verilen temel eğitim üzerine dört 

ay staj eğitiminin benzerini biz 
okulda almıştık. Mutfak Teknolojisi 
adında bir dersimiz vardı. Kuzey 
Kampüs'teki Kare Blok'un arkasında 
bir mutfak ve küçük bir restoran 
vardır. Haftada sekiz saat o mutfakta 
teknik öğreniyorduk. Yemek 

pişirme teknikleri, soslar, stoklar... 
Günümüzde temel seviyede öğretilen 
her şeyi orada öğrendik ama tabii 
yönetici olmak için, aşçı olmak 

için değil. Aslında okulda aldığım 
eğitimin teorik kısmını üç yıl boyunca 
BÜYEM'de verdiğim derste anlattım. 
Bu, bana ciddi anlamda avantaj 
sağladı. Teorik olarak mutfağın 
içindeydim ama aşçı değildim. 
Sadece tasarlıyordum ve hayata 
geçiriyordum. O dönemde hep lezzet 
tasarımcısı rolünü üstlenmiştim, ta 
ki 2007 yılında Alaçatı'da bir yere 
danışmanlık yaparken ortaklık teklifi 
alana dek. Danışman ortak olmayı 
kabul ettim ve üç buçuk ay boyunca 
mutfakta yemek pişirdim. 


Çok daha kreatif bir süreç var yani? 
Evet. O restoranda üç buçuk ay 
boyunca mutfakta çalışırken, “Ben 
neden ön tarafın stresini bu kadar 
yaşıyorum?” diye sorgulamaya 
başladım. “Burası tam bana göre, 
iyisi mi ben burada kalayım” diye 
düşünürken restoranı Alaçatı'dan 
İstanbul'a taşımaya karar 

verdim. Sonra oranın sahibiyle 
anlaşamayacağıma karar verince, 
daha önce kiralamış olduğum bir 
mekanda kendi restoranımı açtım. 
İnsanların yüzde 99'unun bilmediği 
bir yerdi. Haftanın sadece üç günü 
açıktı: perşembe, cuma, cumartesi. 
Adı yoktu, bilenlerin ve duyanların 
geldiği bir yerdi. Şehrin en iyi DJ'leri 
burada müzik yapıyordu. Tam 
anlamıyla underground bir kültür 
oluşturmuştuk. Sonra binanın sahibi 
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binayı başkasına kiralamaya karar 
verince oradan çıktık. Pera'nın içinde 
35 metrekarelik bir dükkan açtık. 

20 kişinin oturabileceği bir yerdi ve 
hep doluydu. İki haftada bir değişen 
bir tadım menüsü veriyorduk. 
Malzemeler bitene kadar pişirdiğimiz 
yemekler menüde oluyordu. Sonra, 
yeni şeyler giriyordu. Dinamik bir 
mutfak kültürüne sahipti ama o da 
zamanının ötesinde bir mekandı. 
Yaptığım yaratıcı yemekleri kendi 
insanım değil, yabancılar takdir 
ediyordu. Benim ise kendi insanımın 
takdir edeceği yemekler hazırlamam 
gerekiyordu. Sekiz İstanbul'u böyle 
açtık. Restoran camiasında kabul 
gören ne kadar yemek varsa hepsinin 
üzerinde defalarca çalışarak doğruya 
en yakın haliyle menüye koymaya 
karar verdik. Menüde kocaman 

bir dünya klasikleri bölümü açtık. 
Küçük bir yerel klasikler bölümü ve 
bir de spesiyaller bölümü ekledik. 

Üç ayda bir menüyü değiştirdik. 

Her değişimde dünya klasikleri 
kategorisindeki yemekler azaldı. 
Hedefimiz önce insanların dilinden 
konuşup bize güvenmelerini 
sağlamaktı. Sonra insanımızın hazır 
olduğunu düşünerek köklerimize 
dönmeye karar verdik. Menüdeki 
tüm dünya klasiklerini kaldırıp 
sadece yerel ürünler ile yerel lezzetler 
hazırlamaya başladık. 


İnsanların dünya klasikleri 
kategorisinde kendilerini daha 
rahat hissetmeleri çok ilginç... 
Evet. Bu durumu ilk defa, tostçuyu 
açtığımızda fark ettim. Tostçunun 
kaygısı, dünyanın tüm tost çeşitlerini 
tek çatı altında buluşturan bir 
dükkan olmaktı. Menüye bakanlar 
“Bunun içinde ne varmış? Bu da çok 
ilginçmiş, ne güzel” dedikten hemen 
sonra şöyle diyorlardı: “Sen bana 
bir çift kaşarlı tost ver.” Maalesef 
muhafazakar bir damak kültürümüz 
var. Bir tadı beğenmiyorsanız bile 
toplumda kabul görmüşse onu 
beğenmiş rolü oynuyorsunuz. Bu 
yüzden de insanlarda alıştıklarını 
beğenme eğilimi var. Bu bazen 
dünya klasikleri olur bazen yerel 
tatlar. O zamanlar Türkiye'de dünya 
klasikleri revaçtaydı ve insanlar 
çoğunlukla bu tür alışık oldukları 


yemekleri tercih ediyorlardı. Toplum 
birliği gelişmemiş tüm topluluklarda 
bu var, yani bize özgü bir durum 
değil. İnsanlarda “oraya gittiğimizde 
ne yersek hep lezzetli olacak” algısını 
yaratmak için dünya klasiklerini 
pişirdik. Yerel lezzetlere yönelince 
restoranın mottosunu 

“neo lokal mutfak” olarak belirledik. 


SALT Galata'ya gelişiniz nasıl oldu? 
Sekiz İstanbul'un üçüncü senesinde 
SALT Galata bizi davet etti. Mekan 
inanılmaz güzeldi, hayallerimdeki 
yerdi diyebilirim. “Bana müsaade 
edin, burayla ilgili fikirlerimi, burayı 
üç beş sene sonra nerede görmek 
istediğimi toparlayayım” dedim. Şu 
anda Neolokal'i nasıl biliyorsanız, 
tam olarak onu hayal ettim. 


Neolokal'i yaratıcısından 
dinleyelim, burası misafirlerine ne 
vadediyor? 

İlk restoranımda kendimi kendime 
ispat etmeyi amaçladım. İkinci 
restoranımda amaç, algımı ve 
egomu törpülemekti. Dünyadaki her 
mutfağı menüme koymayı denedim. 
Üçüncüsünde, yani Neolokal'de 
tüketiciyle algılarımızı karşılıklı 
törpülemekti. Hayal ettiklerimizin 
birçoğunu gerçekleştirdik ama bize 
sorarsanız hâlâ çok yolumuz var. 


Ben İtalyan değilim. İtalyan 
olmadığım, uzun süre İtalya'da 
yaşamadığım sürece, İtalyan 
yemekleri yapmak bana doğru 
gelmiyor. İtalyan mutfağı yapan 
şefleri eleştirmiyorum. Sadece, 
benim yaptığım İtalyan yemeği 

ne kadar iyi olursa olsun, kopya 
olmanın ötesine geçemez. Ben bu 
toprağın çocuğuyum. Bu topraklar 
adeta dipsiz okyanus... Bilmediğim 
o kadar çok şey varken neden 
diğer mutfaklara öyküneyim? 

Bu yüzden yolculuğa çıkalım, 
öğrenelim, algılayalım, toprağa 
dokunalım istiyorum. Çocukluk 
anılarımızda büyük yeri olan 
yemekleri hem kendimiz hatırlayalım 
hem de insanımıza hatırlatalım. 
Yeni nesil o eski lezzetlerden çok 
uzak bir damak kültürüne sahip. 
Markette ne bulursa onu yiyor. 
Öncü olmak, yönlendirici olmak, 


kaybettiklerimizi canlandırmak 
gerekiyor. Bunu başarmanın yolu da 
malzemesine önem veren üreticiler 
için pazar oluşturmaktan geçiyor. 
Geleneklerimizi sürdürülebilir 
kılmazsak, sürdürülebilir bir 
geleceğimiz olmayacak. İnsanlık 
anonim bir geleceğe doğru ilerliyor. 
Biz de payımıza düşen küçücük 
dünyamızda, elimizden gelenin en 
iyisini yapmaya çalışıyoruz. 


Sürdürülebilirliği müşteri portföyü 
açısından sağlamayı da önemsiyor 
musunuz? Kabul etmek gerekir 

ki burası her gün gelip yemek 
yenen bir yer değil, daha çok özel 
günlerde veya şirket yemeklerinde 
tercih edilen üst segment bir 
restoran. Neolokal'deki mutfak 
anlayışının daha küçük ve belki 
daha uygun hesaplar ödeyerek 
yemek yiyebileceğiniz işletmelere 
de yayılmasını öngörüyor ya da 
istiyor musunuz? 

Elbette hayalimiz, restoranımızı 
insanların her gün gelebildiği bir 
noktaya taşımak. Fakat buna 

uygun dinamiklere sahip bir ülkede 
yaşamıyoruz. Bu yüzden burayı 
örnek teşkil edebilecek, algımızı, 
bakış açımızı değiştirmekte öncü 
olabilecek bir kale olarak kurguladık. 
Beş sene, 10 sene, ne kadar devam 
edebilecekse... Haricen belli bir 
noktaya geldikten sonra insanlara 
başka projelerle nasıl ulaşabiliriz, ona 
bakacağız. Yine de altını çizmekte 
fayda var, yaygın algının aksine 
Neolokal'de yiyeceğiniz yemek, 
başka herhangi bir yerde yiyeceğiniz 
yemeğin fiyatının yüzde 20'sinden 
fazla değil. İnsanlar dışarıya kıyasla 
iki ya da üç katı paralar öderim diye 
düşünse de durum öyle değil. Biraz 
da etrafıyla ilgisi var bu algının. 
Geliyorsunuz, bir sanat kurumunun 
içine girip üst katındaki restorana 
çıkıyorsunuz. Acaba ben burada 
rahat eder miyim? Çok para öder 
miyim? Aç kalır mıyım? Bunlar 
geliyor insanın aklına. 


Konu fiyatlara gelmişken, aslında 
bize daha çok sorulan konu 
porsiyon boyutları. Biz gözümüzü 
doyurmaya açık bir toplumuz. 
Türk insanı tabağında bolluk 
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istiyor. Porsiyonlarımız biraz 

küçük çünkü yemeğe gelen daha 
fazla çeşit denesin istiyoruz. Bir 
diğer önemsediğimiz de restoran 
olarak atık miktarımızı azaltmak. 
Büyük porsiyonlar vermeyi uygun 
bulmuyorum çünkü büyük kısmının 
çöpe gideceğini biliyorum. 


Yabancı misafirler menüyü görünce 
şaşırıyor mu? 

Yabancıların algısına göre bizim 
mutfağımız kebaptan, dönerden 
ibaret. Biz onlara mutfak 
kültürümüzün anne mutfağı, tencere 
yemeği olduğunu göstermeye 
çalışıyoruz. Hedefimiz geleneği 
geleceğe taşımak için sürdürülebilir 
bir model oluşturmak. Kim 
olduğumuzu, hangi topraktan 
geldiğimizi ve nereye ait olduğumuzu 
doğru anlatmanın yolu buradan 
geçiyor. Bu yüzden bütün yemekleri 
ve içkileri içindekilere ve ait olduğu 
kültüre dair bilgiler içeren minik 
kitapçıklar ile birlikte sunuyoruz. 


İstanbul gibi kozmopolit bir şehirde 
nasıl bir yerellikten bahsediyoruz? 
Her birimizin günlük endişeleri çok 
farklı olmasına rağmen aslında 
hepimiz 21. yüzyılın yaygın hastalığı 
stresle boğuşuyoruz. Şehirdekilerin 
yüzde 90O'ından fazlası “özüne” 
köyüne dönmek, bir sahil kasabasına 
yerleşmek, bahçeli bir evde toprağı 
işlemek, meyve sebze yetiştirmek 
hayali içinde. Bir toplumun yüzde 
9O'ının hayali olan bir olgu, ütopya 
olmanın ötesine gidemez. Hepimiz 
bu şehri terk edip Anadolu'ya 
dönemeyeceğiz. Bu yüzden ütopyayı 
şehre taşımamız lazım. Birey 

olarak belki çok etkili olamazsınız 
ama etkileşime girdiğiniz kişilerle 
benzer endişelere, önceliklere sahip 
komünler yaratmanız mümkün. 
Ancak bunu engelleyen politik 
dinamikler de söz konusu. Yeni bir 
kanun çıkmış, artık çiftçi kendisi için 
bile atalık tohum saklayamayacak. 
Büyük firmalardan tohum satın 
alması gerekecek. Bu kısıtlama 
Anadolu'da tarımı bitirir. Tek 
çaremiz Anadolu'yu şehre taşımak. 
Kilyos'taki küçük arazimizde, 
Neolokal'in terasındaki saksılarda 
ne yetiştirebilirsek yetiştiriyoruz, 


“Şefiniz Türk mü?” 
diye şaşıran misa- 
firlere denk geldik. 
Son 2O yıldır mut- 
fak kültürümüzü 
dönüştürenler hep 
yabancı şefler oldu. 
Çünkü 20-25 sene 
önceki restoran- 
lar hep beş yıldızlı 
otellerin içindeydi 
ve yabancı şefler 
tarafından 
yönetilirlerdi.” 


deniyoruz, deneyimliyoruz. Doğayla 
nasıl başa çıkılır, üretim nasıl 
sürdürülebilir kılınır onu öğreniyoruz. 
İşini özenerek yapan, adil üreticilerle 
çalışıyoruz. Bu restoranda yeni 

nesil gençlerle çalışmaya özen 
gösteriyorum ki buradan aldıklarını 
başka işletmelere gittiklerinde 
yanlarında götürebilsinler, 
yaygınlaştırabilsinler. Dolayısıyla 
Neolokal şimdinin algısıyla büyüyen 
bir gelecek projesi. 


Yerele yapılan vurgu neden son 
zamanlarda özellikle arttı? 

Dışarı bağımlı yaşamak istemiyorsak, 
yerele dönmek zorundayız. Artık 
kaybediyoruz, yok ediyoruz. 

Elimizde kalmıyor, tüketiyoruz. 

Balık avı mevsimi 15 Eylül'de 

başlar. Balıkçımla kış mevsiminde 
yemeklerde hangi balıkları ve 

deniz ürünlerini kullanabiliriz diye 
konuştuğumuzda, her sene daha 

az çeşidin adını anıyoruz. Ortak 
kaygımız üç dört sene içinde hiçbir 
balığımızın kalmayacak olması, 
üstelik üç yanı denizlerle çevrili 
olmamıza rağmen. Bunu bakliyattan 
hububata her şeye vurmak mümkün, 
market raflarında gördüğünüz 
ürünlerin menşeine bir bakın; hep 
Çin, Kanada, Şili, Güney Amerika, 
Afrika ve Asya'yı göreceksiniz. Hikaye 
ortada işte. 


Türkiye'de “kaliteli yemek” ilgi ve 
talep görüyor mu? 

Sanıyorum toplum olarak henüz 
kaliteli yemeğin farkında değiliz. 
İnsanlar yavaş yavaş kaliteli yemeğin 
farkına varıyorlar ve buna değer 
veriyorlar. Yurtdışında edindikleri 
deneyimlerin aynısını burada 
yaşayabilmek umutlanmalarını 
sağlıyor. 


Türkiye'de “yabancı şefin pişirdiği 
yemek daha iyidir” gibi bir kabul 
var mı? 

Yemeği yedikten sonra “Şefiniz 
Türk mü?” diye şaşıran Türkiyeli 
misafirlere denk geldik. Evet, 
maalesef ki son 20 yıldır mutfak 
kültürümüzü değiştirip dönüştürenler 
hep yabancı şefler oldu. Çünkü 
20-25 sene önceki restoranlar hep 
beş yıldızlı otellerin içindeydi ve 
hepsi yabancı şefler tarafından 
yönetilirlerdi. Onları takip eden 
yerli şefler, sadece ustalarından 
öğrendiklerini uygulayabildikleri 
işletmelerde çalışmak durumunda 
kaldılar ve işi daha öteye 
taşıyamadılar. Bu da ticari kaygıyla 
alakalı. Patronun dominant olduğu 
işletmelerde misafirin tercih edeceği 
yemeklerden oluşan bir menüye 
sahip olmak önceliklidir. Bu yüzden 
de güvenli oynamayı tercih ederler. 
Ama yabancı şef sevdası da yavaş 
yavaş geçiyor. 


Peki Türkiye'de Michelin yıldızlı 
restoran neden yok? 

Michelin bir lastik üreticisi. Bu 
yıldız sistemine yıllar önce daha 
fazla lastik satabilmek için “Rota 
Üstü Restoranları” diye bir rehber 
çıkartarak başladı. Zamanla 
Fransa'dan Avrupa'ya ve dünyaya 
yaydılar. Michelin yıldızlarının 
dağıtılması için ülkede bir ofis 
kurulması gerekiyor. Sonra gizli 
müfettişler delege etmek, bir sene 
boyunca belli mekanları araştırıp o 
mekanlara dair yorumlar üretmek... 
Yani en az iki seneden bahsediyoruz. 
Şu ana kadar Michelin'in 
Türkiye'deki yeme içme mekanlarını 
değerlendirme gibi bir eğilimi 
olmadı. Zaten Michelin gibi birçok 
derecelendirme sistemi var, Michelin 
yalnızca en yaygın olarak bilineni. 
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Yurtdışında restoran tercihi 
yaparken Michelin yıldızı var mı 
diye dikkat ediyor musunuz? 
İnternet yaygınlaşmadan önce bu 
tarz rehberler çok önemliydi. Ama şu 
anda bu rehberlere ihtiyaç duymadan 
trendleri takip edebiliyorsunuz. 

Yeni açılmış restoranlardan 

haberdar olabiliyor, beğendiğiniz bir 
restorandan ayrılan şefin açtığı yeni 
restoranı bulabiliyor ya da camiadaki 
arkadaşlarınızın önerilerine göre 
hareket edebiliyorsunuz. Kaldı ki 
tüm bu puanlama sistemleri 
görecelidir. 


Yapmayı en sevdiğiniz, yaparken en 
keyif aldığınız yemekler hangileri? 
Personel yemekleri. Çünkü hep 
beraber yiyoruz. 


O zaman yemeğin birlikte yemek 
kısmı cezbediyor sizi? 

Tabii ki. Burası iş yerimiz değil, 
yaşam alanımız. Vaktimin çoğunu 
burada geçiriyorum. Dolayısıyla 
mutfakta pişirdiğim her yemekten 
keyif alıyorum. Çünkü paylaşmak 
için pişiriyorum. Para kazanmak için 
pişiriyor olsaydım başka yemekler 
yapardım. 


Bir arkadaşımın restoranı için birkaç 
deneme yaptık. Ortağım yemekleri 
görünce bana “Biz bu yemekleri 
satsak çok zengin oluruz” dedi ama 
o yemeği burada satamazsınız. 
Ruhumu doyuran yemekler değiller 
çünkü. 


Yalnız kaldığınız zaman ne 
yiyorsunuz? 

Buranın dışında olduğum tek öğün 
kahvaltı. Çok basit: bir yumurta, beş 
siyah zeytin, bir dilim peynir, bazen 
de domates ve yeşil zeytin. Bir de 
kahvaltı yerlerim vardır, bazen oralara 
giderim, mesela Beyoğlu Lades. 


Peki ya fast food? Hiç yediğiniz 
olur mu? 

Elbette. Ketçap mayonez, patates 
kızartması da yiyorsun. Yine de 
benim aşerdiğim şeyler fast food 
olmuyor genelde. Ama dünyanın en 
iyi burgerlerinden birini yapan Zula 
Burger adında bir yer açıldı İstanbul 
Harbiye'de. Gidin yiyin mutlaka! 


Ey 


SAAT: 14.00 - 23.00 


YER: BÜMED ÜST BAHÇE : 


BİLET SATIŞ: Biletix & BÜMED 
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Birey ile toplum, 
sanal ile gerçek, 
yerel ile ulusal arasında 


BÜ Sosyoloji Bölümü Öğretim Üyesi Prof. Dr. Zafer Yenal ve mutfak kültürü 
uzmanı, yazar Deniz Gürsoy'dan ('72) şefliğin revaçta bir meslek haline 
gelişini, mutfağın kültürünü ve bileşenlerini nelerin belirlediğini, yeme-içmeye 
dair hayatımıza yeni giren kavramları, hastalıkları, anlayışları dinledik. 


MODERATÖR: EZGİ MEMİŞ “11 / FOTOĞRAFLAR: ENİS BERKSOY 
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Alaylı-okullu çatışması 


Zafer Yenal: 5-10 senelik bir tarihe 
sahip olan alaylı-okullu ayrışmasında 
öne çıkan bir nokta var. Eskiden 
çırak-usta ilişkisiyle, daha alaylı 
olarak tabir ettiğimiz bir yöntemle 
yetişiyordu genellikle çalışan 
kesimlerden gelen aşçılar. 


Ama son dönemlerde artık giderek 
hali vakti yerinde, kültürel sermayesi 
daha fazla olan sınıfların çocukları 

da bu işe ilgi göstermeye başladı. 
Günümüzde trend olan aşçıların çoğu 
üniversitelerde psikoloji, işletme, 
ekonomi ya da sosyoloji okuduktan 
sonra gidip yurtdışında aşçılık eğitimi 
alarak buraya dönüp restoran açtılar. 
İşte böyle bir yarılma var bu alanda. 
“Şeflik” konsepti bundan 10-15 

sene öncesinde çok bilinmiyordu. 
Aşçılıktan şefliğe de bir geçiş var. 
İnsanlar aşçı olmaya değil şef olmaya 
imreniyorlar. 


Deniz Gürsoy: Aşçılıktan şefliğe 
doğru evrilen bu merakı da Issız 
Adam filmi kamçıladı. Bu filmin 
tarihimizdeki rolü çok büyüktür. 
Modern aşçılığa duyulan öykünmeyi 
biz Yeditepe Üniversitesi'nde birebir 
yaşadık, gastronomi bölümüne bir 
anda hücum oldu. Veliler çocuklarını 
aşçı üniforması ile gördüklerinde 
sanki Kırım Savaşı'na giden İngiliz 
askeri üniforması giymişçesine 
duygulanıyorlardı. Eskiden kem gözle 
bakılırken şimdi aşçılık bölümlerinin 
30 kişilik kontenjanına 70 kişi 
başvurmaya başladı. 


Bu kırılmayı anlamak için İstanbul'a 
bakmak gerek. İstanbul'da ilk 
baklavacı Tahtakale'de, 1955'te açıldı. 
1955”ten önce İstanbul'da kıyma 
kebabına rastlamazdınız. 1955-1965 
arası İstanbul'un aldığı büyük göç 
sonucu şehir gecekondulaştı ve 
yöresel yemeklerimiz de insanlarla 
beraber İstanbul'a taşındı. Gelenlerin 
nüfusu, yerli olanların nüfusuna 
baskın çıkınca İstanbul'da yöresel 
yemek kültürü ağır basar oldu. 


Özal dönemine kadar bu böyle 
devam etti ve “modern yemek 
aşçısı”na hiç ihtiyaç duymadık. 


O zamanlar biri Hilton, biri de Divan 
olmak üzere iki tane beş yıldızlı 
otelimiz vardı. Özal döneminde 
uygulanan dışarıya açılma 
politikalarından sonra bizde de 
uluslararası yemek piyasası canlandı 
çünkü yurtdışında yiyenler, burada 
da benzerini istemeye başladılar. 
Haliyle, Taksim'de ilk Çin lokantası 
açıldı. Sonra Pakistan, Hindistan, 
Meksika... Yani zaman içinde bir 
yandan yöreselleştik bir yandan da 
enternasyonalleştik. 


Tabii bu sektöre fast food zincirlerini 
de dahil etmek lazım. Dolayısıyla, 
yönetim şekli olarak “buralı” olmayan 
restoranların sayıca artmasıyla en 
azından rapor verebilecek düzeyde 
İngilizce bilen, kültürlü çalışanlara 
ihtiyaç duyulmaya başladı. Bizim 
geleneksel alaylı yetişme tarzımızdan 
bu nitelikler çıkmaz, haliyle okullu 
olanlara talep arttı. Ancak altını 
çizmek lazım ki YÖK'ün kararıyla 
başında doçent ya da profesör 
olmadığı sürece yeni bir bölüm 
açılamıyor. Dolayısıyla Türkiye'deki 
bütün gastronomi bölümlerinin 
başında diyetisyenler ya da gıda 
mühendisleri gibi yemekle bağlantılı 
olan fakat işi yemek yapmak 
olmayan akademisyenler var. 


Türkiye'de gastronomi bölümlerinin 
gastronomi mezunlarının eline 
geçmesi 20 seneden önce mümkün 
değil. Geçmediği sürece de biz 
gastronomi bölümü mezunlarından 
istediğimiz verimi alamayız. Çünkü 
beslenme uzmanları ve gıda 
mühendisleri mahsulün kendisiyle 
ya da konserve haline getirilmesiyle 
ilgileniyor. Oysa gastronomi 
bölümlerinden mezun olanların 
yemeğe lezzet ve stil katmak, adeta 
sihir yapmak gibi bir misyonları var. 
Bu çok ayrı bir konu. 


Z. Y.: Yemek konusu çok popülerleşti. 
Son 10-20 seneye baktığımızda 
tüketim alanının muazzam 
genişlediğini, yemeğin de bu 

alanda çok önemli bir yer tuttuğunu 
görüyoruz. Örneğin, geçmişte 
yemek, turizmin içinde önemli bir rol 
oynamıyordu. Ama bugün insanlar 
sırf yemek yemek, farklı lezzetler 
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Zafer Yenal: 
“Günümüzde trend 
olan aşçıların çoğu 
psikoloji, işletme, 
ekonomi ya da 
sosyoloji okuduktan 
sonra yurtdışında 
aşçılık eğitimi alarak 
buraya dönüp 
restoran açtılar. 
Aşçılıktan şefliğe de 
bir geçiş var. İnsanlar 
aşçı olmaya değil 
şef olmaya 
imreniyorlar.” 


peşinde koşmak için bir ülkeden 
başka bir ülkeye gider oldular. 
Dolayısıyla yemeğin popülerleşmesi 
ile beraber bu yemekleri yapan 
insanlar, bu zanaatı bilen ve iyi 
yapabilen insanların da toplum ve 
tüketici gözündeki itibarı yavaş yavaş 
artmaya başladı. 


Ayrıca eskiye nazaran şimdi artık 
aşçılar yalnızca yemek pişirmiyorlar; 
çevre, sürdürülebilirlik, iyi yaşam 
üzerine de söz söylemeye başladılar. 
Televizyonda karşımıza çıkıp bize 
“öyle yaşanmaz, öyle yenmez; böyle 
yenir, böyle yaşanır” diyorlar. Yani 
aşçılar kültürel ve sosyal anlamda da 
insanlara hayatı nasıl daha zevkli ve 
doğru yaşanacağını öğreten insanlar 
haline geldiler. Gene daha sosyolojik 
bir yerden bakacak olursak, yemek 
pişirmenin bir beceri olarak ön plana 
çıktığı, yemek becerisini elinde tutan 
şeflerin daha popüler olduğu bir 
dönemdeyiz. 


İronik olan şu: dünyada 
endüstrileşme ve küreselleşme 
yüzünden zanaatlar aslında yok 
olmaya yüz tutmuş durumda. 
Hatta giderek daha az sayıda insan 
yediğini, içtiğini kendisi üretiyor ve 
mutfağa girip yemek pişirebiliyor. 


Deniz Gürsoy: 
“Yerelleşme rüzgarı 
da devşirmedir 
Türkiye'de. Maksut 
Aşkar, Ece Aksu, 
Mehmet Gürs gibi 
şeflerin olayın 
önemini kavramaları 
ve topluma öncü 
olmaları sayesinde 


bu alan gelişti." 


Haliyle bu işin zanaatını elinde 
bulunduran insanlar çok sınırlı. 


Dolayısıyla, iyi yemek yapmanın 
giderek zorlaştığı, bunun kültürünün 
ve hafızasının giderek yok olduğu 
bir dünyada bu tekeli elinde tutan 
insanlar çok daha saygın ve popüler 
hale geliyorlar. 


Hayatımıza giren yeni 
bir terminoloji 


Z. Y.: Her şey müthiş bir hızla 
değişiyor, dönüşüyor... 5-10 yıldır 
yeni bir terminoloji ile konuşuyoruz. 
Sürdürülebilirlikler, yerellikler, 
yerelleştirmeler, coğrafi işaretlemeler, 
daha neler neler... Tarla ile sofra 
arasındaki mesafenin artması ile 
beraber insanlar giderek yiyip içtikleri 
hakkında daha az şey bilir, daha 
fazla şüphelenir oldular. Dolayısıyla 
“Dışarıdan alıp mutfağıma soktuğum 
yumurta, tavuk, süt, meyve, sebze 
nereden geliyor?” sorusu daha fazla 
sorulur oldu. 
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Bu, gıdanın ve tarımın 
endüstriyelleşmesi ile alakalı bir 
durum. 


D. G.: Etki-tepki meselesi. Ara mal 
haline getirilerek tüketilen gıdalardan 
artık gına geldi. Sonra müşteri 
“aman ben taze, ninemin yaptığı 

gibi tarladan toplayıp yemek haline 
getirilen ürünler yiyeceğim” diyor. 


Aslında bütün bu değişim, ABD'de 
Alice Louise Waters isimli bir şefin 
bunu denemesi ve yerelleşmenin 
orada çok tutması ile başlıyor. Ne 
gariptir ki oradan tüm dünyaya değil, 
daha çok İskandinav ülkelerine, 
Portekiz ve İspanya'nın belli 
bölgelerine sıçraması ile bir ekol 
haline geldi. Yeni yetişmiş bazı okullu 
aşçılarımızın bir kısmı etkilenerek bu 
ekolü Türkiye'ye taşıdı. 


Yani yerelleşme rüzgarı da 
devşirmedir Türkiye'de. Maksut 
Aşkar, Ece Aksu, Mehmet Gürs gibi 
şeflerin olayın önemini kavramaları 


ve topluma öncü olmaları sayesinde 
bu alan gelişti. Bizim geleneksel 
yemeğimiz olan muhammaranın lüks 
bir restoranda ekşi mayalı ekmeğin 
üzerine sürülerek verilmesi yedi sene 
önce mümkün değildi. Ama bugün 
böyle sunumlar ile karşılaşabiliyoruz. 


Konunun bir de talep tarafı var. 

Özal döneminden sonra Türkiye'de 
mühim bir rantiye hali belirdi, haliyle 
gelir dağılımında uçurum meydana 
geldi. Bu durumun 40 bin tane kötü 
tarafı var ama sadece bir iyi tarafı var, 
onu da ben söyleyeyim. Rantiyeye 
dönüşen bu ülkede, yeni bir talep 
ortaya çıktı: değişiklik talebi. 


Rantiye grubunun çok kırılgan ve 
değişken talepleri olur. Bir yerin 
tek bir marazını görürse bir daha 
gitmez aynı yere. Değişkendir; 
belli bir noktadan sonra gittiği her 
yer monotonlaşır onun için. Hep 
başka bir şeyler arar. Üst düzey 
restoranlar bu rantiye grubunun 
taleplerinin farkında oldukları için 
hem geleneksel yemekleri Avrupai 
ortamlarda sunarlar, hem dünya 
mutfağı sunarlar hem de menülerini 
üç ayda bir değiştirirler. 


Z.Y.: Bunun bir sebebi de insanın 
birey olarak yemekle kurduğu ilişki. 
Çağımızda insanın kendi hayatı ile 
ilgili kontrol edebileceği o kadar az 
şey kaldı ki... 


Kendinizi orta yaşlarda yada o 
döneme yaklaşan bir insanın yerine 
koyun. İş piyasası eskiye göre çok 
daha esnek hale gelmiş durumda. 

İş güvencesi yok, kontratlar çok 
daha kısa süreli yapılıyor. Dolayısıyla 
işinizi kontrol edemiyorsunuz, 
parasal güvenceniz çok dengesiz. 
Çevreyle ilgili problemler ile herkes 
bir şekilde karşı karşıya geliyor. 
Örneğin bu kışı İstanbulluların nasıl 
geçirdiğini açıklamak bir hayli zor. Ya 
da Fransa'da Sen Nehri beş metre 
yükselmiş vaziyette. New York'ta 
bugüne kadar görülmemiş kar 
fırtınaları oluyor. 


Bunlar kaygı verici ve kontrol 
edilemez durumlar. Dünyanın 
neresine bakarsanız siyasi anlamda 


ortalık çok karışık. Her yerde ortadan 
ikiye bölünmüş toplumlar var. 
İnsanlar üç beş sene sonrasını kolay 
kolay göremiyorlar. Kendi hayatının 
üzerinde gerçek manada bir kontrol 
sahibi olamamak zor bir durum. 

Son dönemlerde insanın kontrol 
edebileceği çok az şey kaldı. 


Böyle bir dünyada insanlar 
bedenlerinin içine çekildiler, daha çok 
kendileriyle uğraşmaya başladılar. 
Haliyle beden ile ilgili pratikler ön 
plana çıkmaya başladı. Yemeği de 
bunun bir parçası olarak görüyorum. 
Üstelik yemek ile ilişkimiz çok da 
şahane değil. Örneğin son yıllarda 
birçok insan “orthorexia” diye 

bir yeme-içme bozukluğundan 
mustarip. Orthorexia, belki de çağın 
hastalıklarından biri olmaya aday. 


Nedir bu? İnsanların ahlaki ya da 
sağlığa ilişkin kaygıları sebebiyle 
gıda rejimlerini sürekli değiştirmeleri 
sonucunda, yemek ile olan sağlıklı 
ilişkileri yavaş yavaş bozulmaya 
başlıyor. Vücut besinleri reddetme 
noktasına gelebiliyor. Eminim, 
araştırması yapılsa Türkiye'de de bu 
rahatsızlıktan mustarip insanlara 
rastlanırdı. 


İnsan nasıl kendini gerçekleştirebilir? 
Siyaset yaparak, sanat yaparak tabii 
ama öyle bir ortamda yaşıyoruz ki, 
sadece Türkiye'de değil tüm 
dünyada öyle bir baskı altındayız 

ki kendimizi gerçekleştirmek için 
bulduğumuz yegane alan özel 
hayat, aile ve beden. Yani kamusal 
alan daraldıkça; özel alan da o denli 
patlıyor. 


Dışarıda yemek, dümen 
kırmak, eve dönmek 


D. G.: Kitleler hâlâ ne yediği 
konusunda o kadar da duyarlı 
değil. Gerçi ikiye ayırmak lazım: 
dışarıda yemek ve evde yemek. 
Türk halkı Avrupa'da, Hollanda'dan 
sonra dışarıda en az yemek yiyen 
halktır. Biz dışarıda yemeye az vakit 
ayırıyoruz. Restorancılık piyasamızı 
yalnızca iş aleminden gelen faturalı 
müşteriler ile turistler, yabancılar 
coşturuyor. 
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Deniz Gürsoy: 

“Biz dışarıda yemeye 
az vakit ayırıyoruz. 
Restorancılık 
piyasamızı yalnızca 
iş aleminden gelen 
faturalı müşteriler ile 
turistler, yabancılar 
coşturuyor. Son iki 
yıldır bunların da 
sayısı İstanbul'da 
azaldı, restoranların 
da yarısı kapandı. 
Şu an İstanbul'un en 
işlek caddelerinde, 
caddeye sıfır, boş 
dükkanlar var.” 


Nitekim son iki yıldır bunların 

da sayısı İstanbul'da azaldı, 
restoranların da yarısı kapandı. Şu 
an İstanbul'un en işlek caddelerinde, 
caddeye sıfır, boş dükkanlar var. 
Kriz zamanında bu üst segment 
restoranlar çok etkileniyor. Talep 
sahibi zümre, bahsettiğiniz ahlaki 
ya da sağlığa dair endişelerle karar 
veriyor. Orta ve orta Üstü sınıf, 
talebinde dümen kırmaya başlıyor 
ve örneğin daha çok evde yemeye 
yöneliyor. 


Kitlelere gelince, bana göre hâlâ 
orada duyarlılık yok, olacağa 

da benzemez. Duyuyoruz, 
okuyoruz, bazı müesseselerde 

at eti kullanıldığına dair haberler 
çıkıyor. Sanırsınız ki o işletmeler 
kapanacak, bir daha ağırlayacak 
müşteri bulamayacak. Ama bu 
işletmeler faaliyetlerine devam 
edebiliyorlar çünkü talepte azalma 
olmuyor. Bugün Boğaz'da kaçak 
alkol sattığı için bir ay kapatılmış 
olan bir restoran, geçtiğimiz günlerde 
tekrar açıldı ve müşteri sayısında 
da herhangi bir azalma söz konusu 
değil. 


Zafer Yenal: 
“Yemeğin popülerleş- 
mesi, sağlıklı yeme 
trendlerinin yaygın- 
laoşması toplumun 
geneli için pratikte 
geçerli değil. Ama 
enteresan olan şu: 
Bu insanlar da aslın- 
da “yukarıda? olup bi- 
tenleri takip ediyor- 
lar. Tüketim giderek 
o sınıfsal farkların, 
eşitsizliklerin kendini 
gösterdiği alan 
haline geliyor.” 


Ama bu bahsettiğim restoran, üst 
seviye değil. Sıkıntı bu. Maalesef 
kitlelerde bir duyarsızlık hakim. 


Z.Y.: Bu çok önemli bir nokta. 
Yemek konusunu konuşurken aslında 
büyük genellemelerden kaçınmamız 
gerektiğini apaçık gösteren bir 
durum. Neden? Geçenlerde Metro, 
insanların ne yiyip ne içtiği üzerine 
bir araştırma yaptırdı. Araştırma 
sonuçlarından biri diyor ki Türkiye'de 
insanların yüzde 50'sinden fazlası 
yer sofrasında yiyor. En popüler 
yemek, pilav. İnsan neden pilav 

yer? Parası olanların beyaz pilavdan 
kaçtığı bir dönemde yaşıyoruz. 


Türkiye olsun başka bir yer olsun, 
muazzam gelir eşitsizliğinin 
yaşandığı bir dünyada yaşıyoruz. 
Üst ve orta sınıf kesimler bu 
toplumun çok küçük bir kısmını 
oluşturuyor. Ve bu yemek merakı, 
evde tarif denemeler, lokantaya 
gitmeler, yemek dergilerinin ve 
kitaplarının okunması, son derece 
sınırlı bir kesimin hayatına dahil 
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olmuş aktiviteler. Bu kaymak 
tabakanın dışında kalan, toplumun 
büyük bir kısmını oluşturan kesim; 
yemeğini yer sofrasında yiyen, sabah 
kahvaltısını çorba, kızartma ya da 
hamur işiyle yapan insanlardan 
oluşuyor. 


Dolayısıyla yemeğin popülerleşmesi, 
sağlıklı yeme trendlerinin 
yaygınlaşması toplumun geneli için 
pratikte geçerli değil. Ama enteresan 
olan şu: Bu insanlar da aslında 
“yukarıda” olup bitenleri takip 
ediyorlar. Tüketim giderek o sınıfsal 
farkların, eşitsizliklerin kendini 
gösterdiği alan haline geliyor. “Onda 
var bende yok” düşüncesi ve buradan 
çıkan husumet, ister istemez türlü 
şekillerde siyasete de yansıyabiliyor. 


Bugün dünyanın her yerinde bu 
kadar popülist iktidarların başa 
gelebilmesi; son 20-30 yıldır iyice 
baskın hale gelen gelir eşitsizliğinin, 
özellikle semptomatik olarak 
tüketim üzerinden kendini belli eden 
husumetin sonucu. 


Avatar'larımızın haz 
peşinde koştuğu bir 
dünya 


Z.Y.: Bu süreçte illa ki sosyal 
medyanın rolü var. Ama ben bir 
sosyolog olarak her şeyi teknolojiye 
yıkarak açıklamaktan kaçınırım. 
Teknolojinin tek unsur olarak 
görülmesi beni rahatsız ediyor, 

nasıl kullanıldığı da önemli çünkü. 
Elektriği örnek alalım. Odayı 
aydınlatabilirsiniz ya da insanlara 
işkence yapabilirsiniz. Dijitalizasyon 
belli yönlerdeki pratiklerin 
yaygınlaşması için tabii ki zemin 
hazırlıyor ama bir yandan da demin 
konuştuğumuz gibi, son dönemlerde 
siyasetteki baskılar dolayısıyla 
kamusal alanların daralması insanları 
ister istemez bu makinelerin içine 
hapsetmeye başladı. 


D. G.: Ben buna teknoloji değil de 
mecra kanallarının gelişmesine dayalı 
olarak insanların birbirine farklı 
şekillerde daha çok maruz kalması 
diyeceğim. Arzu duyuyorsunuz, 
birtakım hisler beslemeye 
başlıyorsunuz. Bundan yıllar önce 
Tuğrul Şavkay Hürriyet gazetesinde 
yazıyordu. Büyükada'da Milto'da 
içiyoruz, aklıma geldi ve sordum. 
“Balıkla rakı gider mi?” sorusu o 
zamanlar da pek revaçtaydı. Altı 
çeşit balık denedik ve lüfer hariç 
diğer balıklarla rakının içilebileceğine, 
tat olarak uyumlu olduğuna kanaat 
getirdik. Ama lüfer pahalı bir balık, 
halkın kolay kolay alamadığı bir balık. 
O zaman yazıda lüferden hareketle 
“balık ile rakı içilmez” demenin ne 
manası var? Tuğrul Bey o sütuna 
başlarken ilk yazısında ezogelin 
çorbası tarifi vermiş. Gazetenin 
editörü cevaben ezogelin çorbasının 
her evde piştiğini, yazar olarak onun 
görevinin ise her evde pişmeyeni, 
milletin gıpta ile baktığı şeyleri 
yazmak olduğunu söylemiş. Bu iş 
böyledir, yatı olan yat dergisi almaz. 
Yatı olmayan, o hayata gıpta eden 
kişi yat dergilerini karıştırır, o hayata 
özenir. Dolayısıyla ulaşamayacağınız 
bir hayat tarzının pazarlanması 

söz konusu. Ve tabii okuyunca, o 
özlem herhalde biraz olsun azalıyor, 
deneyime bir şekilde ortak olunuyor. 


Bir mit olarak “Türk 
mutfağı” 


Z.Y.: Bence Türk mutfağı diye, 
bütünlüğü olan ve kendini tekrar 
eden bir yeme-içme kültüründen 
bahsetmek çok zor. Çünkü yöreden 
yöreye büyük farklılıklar gösteriyor. 
Dolayısıyla bence mutfak dediğiniz 
şey yereldir, yöreseldir. Sadece 
Türk mutfağında değil, dünyadaki 
diğertüm mutfaklarda da farklı 
ayrımlar var. Dolayısıyla “Türk 


ai 


mutfağı”nı ulusal ideolojilerin, 
milliyetçi eğilimlerin etkisi ile 
ortaya çıkmış bir kavram, mit olarak 
değerlendiriyorum. 


D. G.: Ben bunu her ülke için ikiye 
ayırarak değerlendirmeyi tercih 
ediyorum: Fransız mutfağı ve Fransız 
yöresel mutfağı; Türk mutfağı ve 
Türk yöresel mutfağı. Her ikisinin de 
farklı zeminleri olduğuna inanıyorum. 
Türk mutfağının zemini şehir 
yemekleridir. Yöreselden gelmiş, 
saray mutfağında rafine edilmiş, 
tayinlerle Anadolu'daki şehirlerin 
merkezlerine bir nevi “indirilmiş” bir 
mutfaktır. Örnek vermek gerekirse 
karnıyarık böyle bir yemektir. Bugün 
Bitlis Merkez'de de karnıyarık yersiniz 
çünkü vakti zamanında Bitlis'e tayin 
edilmiş birileri, aslında sarayda 
geliştirilmiş bir tarif olan karnıyarığı 
bölgeye taşımıştır. Adana'da 
kazandibi yemek de bundan farklı 
değil. Ne arasın Adana'da saray tatlısı 
olan kazandibi? Tabii uç kesimlerden 
buraya, İstanbul'a, saraya gelen bir 
kültür de var. Ama saray mutfağında 
ameliye görmediği sürece, bu 
akımlara mensup yemekler Türk 
mutfağına dahil olamıyor. 


Yöresel yemekler ise yörede bulunan 
malzemelerle pişen yemeklerdir. 
Yörenin dışından gelen malzemeler 
ile pişirilmiş olan yemek, yöresel 
yemek olarak mütalaa edilemez. 
Örneğin mıhlama, yöresel bir 
yemektir. Bugün İstanbul'da pişiyor 
diye mıhlamayı Türk mutfağı olarak 
adlandıramayız. 


Bir gün gelecek, belki İstanbul'daki 


bütün restoranlarda mıhlama servis 
edilecek, işte o zaman mıhlama Türk 
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mutfağında girdi diyebiliriz. 


Bölgede yetişen malzemelerin 

yanı sıra iklim koşulları, inanç ve 

din meselesi ile milli aidiyetler 

de devreye giriyor. Bu dördünün 
birleşimi bize yöresel bir yemeğin 
tarifini verir. Türk mutfağına bakarken 
biz bu dört etkene bakmayız. 
İstanbul'a gelebilen yemeklerin, 

Türk mutfağı sınıfına dahil edildiğini 
görüyoruz genel olarak. 


Aynı durum yurtdışında da geçerli. 
Bugün İspanyol yemeği olarak 
adlandırılan paella, aslında Endülüs 
yemeğidir. 1970'te Barselona ve 
Madrid'e gittiğimde paella aradım, 
pişiren bir tane yer yoktu. Ama artık 
İspanyol mutfağı haline geldi. Aynı 
bizim Adana kebabı gibi. 


Z. Y.: Türkiye'de restoran tarihi 

diğer ülkelerle kıyaslandığında çok 
sınırlı. Sınırlı olmasının sebebi de 
daha çok insanın gidebildiği sadece 
esnaf lokantalarının olması. Büyük 
şehirlerdeki esnaf lokantasında pişen 
yemekler, daha çok Türkleşmiştir 
çünkü daha çok pişirilmiş, daha çok 
insan tarafından yenmişlerdir. 


Paella'nın İspanyollaşması gibi 
aslında Türkiye'de de kebap, aynı 
şekilde Türkleşmiştir. Göç dalgalarıyla 
beraber özellikle 1970'lerden sonra 
kebap İstanbul'a geliyor ve sonra 
Türk mutfağı da bir nevi kebap 
üzerine kurgulanıyor. Lahmacun da 
aynı şekilde Türkleşiyor. 


D. G.: Tüm bu kafa karışıklığı ile 
Türkiye yemek piyasasında tam bir 
karambol havası hakim. Yerel yöresel 
yemekler bir taraftan, dünya mutfağı 
bir başka taraftan. İyisini yapmak 
peşinde olan çok az insan var. 
Herkes sadece “yapmak” peşinde. 


Bu karambolden sonra piyasa bir 
yere oturacak ve yapmamız gereken 
ayrımları daha iyi yapabilir seviyeye 
geleceğiz. İyi örnekler sayıca arttıkça, 
Kiva Han veya Çiya gibi, bu mekanlar 
diğerlerine örnek teşkil edecekler. 
Türk mutfak kültürünün gelişmesi ve 
kurumsallaşması buna bağlı. 


SÖYLEŞİ 


Havyar, şampanya, ıstakozun ötesinde 


“Patates de bir 
başyapıt olabilir” 


Yemek programı denince aklına Vedat Milor gelmeyen az insan vardır. 
Türkiye'nin önde gelen televizyon kanallarında yemek üzerine programlar, 
gazetelerinde eleştirmenlik yapmış, ekonomist, sosyolog, hukukçu 
Dr. Vedat Milor ile (79) oturduk; İtalya'nın “fakir mutfağı”, Fransa'nın patatesi, 
Türkiye'nin mantarı derken esnaf lokantalarından yola çıkıp meyhanelere 
uzandık; lüksü, gastronomiyi, yemek dünyasındaki son trendleri konuştuk. 


SÖYLEŞİ: ELİF BAYRAM / FOTOĞRAF: LİNDA MİLOR 
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Yemek üzerine yazmaya nasıl 
başladınız? 

Gastronomi üzerine yazılar yazdığım 
ilk yayın BÜMED Dergi'ydi. 2004 
senesinin başında BÜMED'den 
aradılar. Galiba bir arkadaşım 
“Şaraptan ve yemekten biraz anlar” 
diyerek adımı vermiş. Birkaç ay 
boyunca “Yaşam Tarzı” bölümünde 
yazılarım yayımlandı. Yazılar takdir 
edildi, epey mektup da aldım. 
Sonra, yazı yazmaya devam etmek 
istediğim halde BÜMED Dergi'den 
yanıt alamadım. Sanırım istemediler 
ya da yazdığım bölüm belki zaman 
içinde başka bölümlere evrildi. 


BÜMED Dergi çok güzel bir dergi, 
bugün hâlâ referans kabul ettiğim 
yazılara, görüşlere yer veren bir 

dergi. O zamanki BÜMED Dergi 

ekibi ile aramda yaşanan bu iletişim 
kopukluğu, daha sonra çok güzel 
olaylara vesile oldu. Reddedilince 
hırslandım. 2005 senesinde Koç 
Üniversitesi'nde misafir profesör 
olarak ders verirken, BÜMED Dergi'de 
yayımlanmış olan üç, dört yazımı 

o sıralar Milliyet gazetesinin genel 
yayın yönetmenliğini üstlenen Sedat 
Ergin'e yolladım. Üç ay sonra cevap 
geldi. Sedat Bey beni gazeteye 
çağırmıştı. O sırada hafta sonu ekinin 
başında olan Deniz Alphan Hanım 
okumuş ve yazı dilimi beğenmiş. O 
zamanlar Milliyet'te çalışan Aslı Çakır 
Hanım ile geçmişim, kim olduğum, 
gastronomi ile olan ilişkim üzerine 
bir söyleşi yaptık. Yaygın medyada 
yazmaya böyle başladım. Yani 
başlardaki hayal kırıklığı, daha sonra 
benim için güzel bir uğraşa dönüştü. 
Bu söyleşi vesilesiyle BÜMED Dergi 
okurlarının karşısına tekrar çıkmaktan 
dolayı mutluyum. 


Türkiye'nin, Anadolu'nun yemek 
kültürünü diğer coğrafyaların 
yemek kültürlerine referansla nasıl 
değerlendiriyorsunuz? 

Dünyada hiç kimse bu konuda 
otorite gibi konuşamaz. Çünkü 
bırakın bütün dünyayı, tek bir 
ülkenin, Türkiye'nin ya da Fransa'nın 
tüm yemek kültürünü biliyorum 
diyerek ortaya çıkmak gerçekçi 
değil. Herhalde 3000-5000 sene 
yaşamak, araştırmak lazım. 


Ama bazı ortak özellikleri 
söyleyebilirim. Tüm dünyada, 
İtalya'da “fakir mutfağı” olarak 
adlandırılan lezzetli Cucina Povera'ya 
rastlıyoruz. Şöyle ki, kaynaklar kıt 
olduğu için insanlar ellerindekileri en 
iyi şekilde değerlendirmek istiyorlar. 
Etin az olduğu bir mutfak; birçok 
şey kısık ateşte uzun uzun pişiyor ve 
hamur işi daha ucuz olduğu için bol 
bol kullanılıyor. 


Kırsal yaşam kent yaşamından farklı; 
kırsalda protein ağırlıklı bir mutfak 
ortaya çıkıyor. Kırsal kesimin hemen 
her yerinde baklagiller gibi protein 
kaynaklarının bolca kullanıldığını 
fakat etin az kullanıldığını görüyoruz. 


Günümüzde yaşanan et 
düşkünlüğünde, steak house'ların 
yaygınlaşmasının etkisi büyük. 
İstanbul'un özellikle orta-üst 

gelir kesiminden çok az insan 

bir kuşak önce İstanbulludur. 

Yani göçmenler şehridir İstanbul; 
fakirliğin anıları hâlâ çok canlıdır. 
Bugün insanlar değişik ve farklı 
olanı arıyorlar. Bu yüzden sıradan 
steak house'larda “arabesk sunum” 
olarak adlandırdığım şekilde etler, 
şaşaalı bir biçimde üst üste konmuş 
olarak, alevler mazotlar eşliğinde 
servis ediliyor. Bu normal çünkü 
insanlar lokantada çocukluklarındaki 
yemekleri değil, farklı olanı ve daha 
önce görmediklerini arıyorlar. 


Türkiye'deki mekanlar mutfak 
kültürünü yansıtmak ve geleceğe 
taşımakta ne kadar başarılı? 
Türkiye'deki restoran ve 

lokantalar yerel yemek kültürünü 
yansıtamıyorlar ya da çok az 
yansıtabiliyorlar. Esnaf lokantaları 
var ama onlar da ciddi bir inişte. 
Kullanılan malzemeler, belki de 
maliyet baskısından ötürü, eskisi 
gibi değil. Bir de aşçıbaşılar kendi 
bildikleri, sevdikleri yemekleri 
yapmıyorlar. Bakıyorsunuz, Batı tipi 
yemekler yapan, İtalyan mutfağı 
hazırlayan ya da balık pişiren aşçılar 
kendileri mercimek çorbası, bulgur 
pilavı, kuru fasulye yiyorlar. Bunlar 
da çok güzel ama insan kendi 
yemediğini pişirirse, yetkinliğini 
yansıtamaz. 
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“Günümüzde 
yaşanan et düşkün- 
lüğünde, steak 
house'ların yaygın- 
laşmasının etkisi 
büyük. İstanbul'un 
özellikle orta-üst 
gelir kesiminden çok 
az insan bir kuşak 
önce İstanbulludur. 
Yani göçmenler 
şehridir İstanbul; 
fakirliğin anıları hâlâ 
çok canlıdır.” 


Bu, Türkiye'nin şimdi içinden 

geçtiği, Batı'daki ülkelerin ise geride 
bıraktıkları bir dönem. Bu yüzden 
Batı'da yemekler artık emek yoğun 
ve daha pahalı hale geldi. Yeniden 
geleneğe dönüş algısı hakim Batı'da. 
Bizim o noktaya gelmemiz ve Türk 
mutfağını iyi yorumlamamız için 
daha çok zaman geçecek. 


Bazı geleneksel mutfaklar, yemekleri 
yorumlarken modern sunumlara 
yönelince bir şeyleri yitiriyorlar. 
Önemli olan geçmişte kullanılan 
malzemeleri bulmak, kaldı ki bu 
kolay değil. Haliyle insanlar da 
kolaya, fast food'a kaçıyor. Steak 
house'lara, ikinci sınıf İtalyan 
lokantalarına yöneliyorlar. 


Yemekte lüks kavramı bundan 
birkaç yıl öncesine göre ciddi 
anlamda değişti. Eskiden havyar, 
şampanya, ıstakoz gibi ürünler 
akla gelirken, şimdi artık en 

yerel, en organik ürünler lüks 
segmentine girdi. Bu kırılmayı nasıl 
değerlendiriyorsunuz? 

Havyar, şampanya, Istakoz: Bunlar 
her zaman için prestijli ürünler 
ama okumuş -entelektüel değil 

de literati- kesim patatesin de bir 
başyapıt olabileceğinin farkında. 
Hatta onun da bir gelişme aşaması 
olduğunu düşünüyorum. Fransa'da 


bir organik pazara gidin, 20 çeşit 
patates görürsünüz. Türkiye'de 

de eskiden böyleydi. Daha sonra 
giderek maliyet baskısıyla ve 
süpermarketlerin ortaya çıkmasıyla, 
ürünler metalaşmaya başladı. En 
ucuz, en kolay ulaşılabilen, yerli 
ürünlerin ortadan kalkması ve 
endüstriyel ürünlerin ortaya çıkması 
durumu bu hale getirdi. 


Aydın ve yurtdışını da gören kesim, 
bu durumun farkında ama sadece 
onlar değil. Anadolu seyahatlerimde 
de çok tanık oldum. Tanıdığım bazı 
lokantacılar kendi evlerinde farklı 

ve daha iyi yiyorlar, çok bilinçliler. 
Mesela adam pazar için farklı elma 
yetiştiriyor. Eciş bücüş ama gerçek 
elmayı kendine saklıyor çünkü bunlar 
pazarda satılmıyor. Nitrat kullanarak 
iri yapraklı maydanoz yetiştiriyor ama 
küçük yapraklı, doğal maydanozun 
verimi düşük olduğundan onu 
pazarda satamıyor, mutfağında 
kullanıyor. Türk halkı bu konuda artık 
biraz daha bilinçli. Sadece iyi eğitimli 
kesim değil, toplumun geneli yerli 
tohumun öneminin farkında. Sorun, 
bu konuda arzın fazla olmaması. 


İstanbul, Türkiye mutfağının en 
başarılı örneklerini sunabiliyor mu? 
İstanbul'da alım gücü olduğu için 
güzel ve çeşitli mutfakları görüyoruz. 
Fakat fine-dining hâlâ çok zor, 

bu alanda bir ya da iki lokanta 

var. Fine-dining genelde şarapla 
eşleştiriliyor ve bizim kültürel 
düzeyimizde şarapçılık gelişmediği 
için, Türkiye'de restoran kültürü daha 
çok rakı bazında meyhane olarak 
gelişiyor ve bu meyhanelerin çoğu da 
İstanbul'da. 


Yine de rakip olabilecek çok şehir 
var. En iyiler hep seçilir ama ben pek 
hoşlanmıyorum böyle listelerden. 
Bana göre hepsinin kendine göre 
özellikleri, güzellikleri var. Mesela 
Konya'nın çok lezzetli bir mutfağı 
vardır ama balığı yoktur. “Konya'nın 
etli ekmeği mi yoksa Trabzon'un 
pidesi mi” diye sormak saçma olur. 
Hangisi iyi yapılırsa o iyidir. 


En nihayetinde tüm bu A'dan Z'ye 
şehirlerin hepsini toplayan İstanbul 


ama en iyilerini yapan yer olduğunu 
söyleyemeyeceğim. 


Meyhaneler de eskisine göre daha 
çok rağbet görüyor... 

Meyhane, kökleri çok eskiye 
dayanan bir kurum. Meyhane 
sohbet, kaynaşma ve buluşma 
yeridir. Biliyorsunuz ki klasik 
meyhanelerde aslında çok az 
yemek vardır. Meyhanede rakı içilir 
ve rakıya eşlik edebilecek uygun 
mezeler servis edilir. Genellikle eski 
meyhane kültüründe turşu, pilaki 
ve kendi yaptıkları özel birkaç meze 
önünüze gelir. O zamanlar balık veya 
günümüzün türlü türlü mezeleri 
servis edilmezdi. 1950'li yıllarda 
Rumlar gittikten sonra balıkçılarda 
rakı servis edilmeye başlayınca 
bugünkü meyhaneler ortaya çıktı. 


Aynı zamanda daha önce de 
bahsettiğim gibi meyhane 
Osmanlı'dan gelen son kozmopolit 
kurumdur. Esnaf lokantaları 
Anadolu'nun sesini yansıtır, 
meyhaneler ise kozmopolit, 
çokkültürlü bir yapıyı. İstanbul'un 
bu özelliklerini yitirmeye başladığını 
görüyorsunuz. Betonlaşma, büyük 
projeler, büyük çaplı göçler ve tabii 
doğal olarak buna cevaben de 
elbette bir karşı akım var. Sosyal ve 
ekonomik dinamikler, bu oluşumlara 
ve gelişmelere tepki duyan 
insanların bir araya geleceği ve rahat 
edebileceği kurumların açılmasına 
vesile oluyor. 


Gastronomi alanında neresi olabilir 
diye düşününce bu alanda iki kurum 
görüyorum. Birincisi kahveler, 
özellikle modern kıraathaneler. 
İkincisi de meyhaneler. Çünkü 
meyhaneler biraz farklı bir yaşam 
tarzı benimseyen her kesimden 
insanın buluşma yeri gibidir. 
Buralarda yemek kalitesinden 

çok bu öne çıkıyor. Bir de tabii 
sunuş olarak meze kültürü sohbet 
etmeyi kolaylaştırıyor. Farz-ı misal 
bir esnaf lokantasında hızlı hızlı 
yemeğinizi yiyip çıkıyorsunuz. Fakat 
meyhanede içki ve yavaş yavaş 
gelen mezelerle sofrada çok daha 
uzun süre oturabiliyor, muhabbet 
edebiliyorsunuz. 
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Bu kadar zengin bir geçmişe ve 
mutfağa sahip olmamıza rağmen 
neden Türkiye'de gastronomi 
turizmi gelişmiyor? 

Gastronomi turizminin gelişmesi 
için her şeyden önce hangi turizm, 
kimi nereye çekmek istiyoruz, onları 
çekecek mutfağımız var mı diye 
bakmak lazım. Gördüğüm kadarıyla 
şu an turistlere en çok hitap eden 
sofistike yerler; meyhaneler, 
ocakbaşı mekanları ve belki birkaç 
balıkçı. Çünkü ülkemizdeki insanlar 
dışarda ne olup bittiğinin, oradaki 
gelişmelerin farkında değiller. 


Mesela yurtdışında yaşayan Türkler 
daha iyi anlayacaklardır ama 
İstanbul gastronomi açısından şu 
anda Batı'nın büyük kentleriyle 
yarışacak durumda değil. Ülkemize 
gelen insanlar daha değişik olanı 
denemek istiyorlar. Bir de tabii içki 
konusu var. Batılı turistin gelmesi 
için şarabın gelişmesi lazım. Bence 
şarap işinde şu anda fiyat-kalite 
olarak dünyada sonuncuyuz. Bu 
durum da gastronomi turizminin 
gelişmemesinde önemli bir rol 
oynuyor. Genel politik şartlar ve 
ortam da elbette etkili. 


Gastronomi turizminin gelişmesi için 
her şeyden önce köklü değişikliklerin 
olması ve farklı dinamiklerin ortaya 
çıkması gerekir. Mesela, Türk şeflerin 
daha fazla yurtdışı tecrübesine ve 
eğitimine sahip olması gerekiyor. 

Bu durumda da devletin onları 
desteklemesi gerekir. 


Ayrıca lokantalardaki iş modelinin 
geliştirilmesi lazım. Kaliteli lokantalar 
genellikle 40-50 kişiliktir. Akşam 
yemeği 19.30'da başlar ve en 

son yemek 21.30'da servis edilir. 
İsterseniz 12'ye Ve kadar kalabilirsiniz 
ama mutfak belli bir saatten sonra 
hizmet vermez. 

Bizdeki model daha çok büyük, 
hangar gibi geniş yerleri ön plana 
çıkarıyor. Belli bir saatten sonra 
restoran 'eller havaya” oluyor. Tabii ki 
böyle bir durumda gastronomi değil, 
eğlence anlayışı öne çıkıyor. 


Tüm bu nedenlerden dolayı 
ülkemizde henüz İstanbul'u 


gastronomi anlamında ön plana 
çıkarmak için kültürel ve ekonomik 
altyapı kurulmadı. Ama ileride de 
sadece merak ettiği için Türkiye'ye 
gelip iyi yemek bulacak bir sürü insan 
olacaktır. Çünkü gerçekten fiyat- 
kalite açısından bakacak olursanız 
özellikle esnaf lokantalarında iyi 
yemek yemek mümkün. Tabii ki 
eskisi gibi değil ama turistler bunu 
bilmiyor. Batı dünyasında hızlı bir 
yemek yemek istediğinizde durum 
fekalet, çoğu zaman kaliteden ödün 
vermek durumunda kalıyorsunuz. 
Fakat bizde, İstanbul'un eski 
semtlerinden birinde bilmediğiniz bir 
esnaf lokantasına girseniz bile, gayet 
lezzetli ve ucuz yemek yiyebilirsiniz. 
Bu durum da her zaman turistleri 
etkilemeye devam edecek. 


Türkiye'de dünyanın en değerli 
mantarları yetişiyor ama bu yerel 
ürünler neden iyi pazarlanamıyor 
ve özgün lezzetler ortaya çıkmıyor? 
Bir programımda karşımda mikolog 
ve mantar uzmanı Jilber Barutçiyan 
vardı. İsveç'ten gelen ve Türkiye'de 
konuyu iyi bilen insanlardan biri. 
Bana 'kuzu göbeği' dediğimiz üç 
tane mantar gösterdi; biri harika 
temizlenmiş, biri vasat temizlenmiş 
ve diğeri rezalet durumda olmak 
üzere. Rezalet durumda olan 
Türkiye'de kalıyor ve vasat olan Çin'e, 
en iyisi Fransa'ya gidiyor. 


Hakikaten mantarlar bizde 
olağanüstü. Fakat bu konuda eğitim 
yok, bilgi yok. Jilber Barutçiyan bu 
konuda Türkiye'deki tek uzman 

ve çeşitli turlar düzenleyerek 

bilgi birikimini diğer insanlarla 
paylaşıyor. Fakat ne yazık ki 
ülkemizde mantarların yetiştiği 
bölgeler yapılaşmaya kurban 
gidiyor. Bu yüzden de turlar 
giderek azalıyor. Türkiye bir mantar 
cenneti olabilir fakat bu durumun 
bu şartlar altında uzun süreceğini 
zannetmiyorum. Zaten kimse bu 
duruma üzülmeyecektir. Çünkü 
ürün çeşitliliğinin değerini bilen çok 
az insan var. O yüzden biz farkına 
varmadan mantar da diğer birçok 
ürün gibi, balık türleri gibi, farklı 
elma türleri gibi kaybolup gitmeye 
mahkum. 


Son dönemlerin furyası olan 
kurumsal hayatı bırakıp toprağa, 
ekmeye biçmeye hatta şarapçılığa 
yönelmenin ilerleyen yıllarda 
yeme-içme alışkanlıklarına 
yansıması sizce nasıl olacak? 
Mutlaka çok iyi olacak. Bu bizde 
yeni yeni başlayan bir trend ama 
giderek büyüyor. Sanıyorum ki bu 
trendin en çok öne çıktığı yer Fransa. 
Orada inanılmaz bir genç kitle var 
ve muazzam bir dinamik getirdiler. 
Tabii bu iş kolay bir iş değil, özellikle 
de şarapçılık. Ben bu konuda uzman 
değilim fakat bildiğim kadarıyla 

aşırı gübre kullanıldığı ve nadasa 
bırakılmadığı zaman toprağın 
mineral yapısı giderek bozuluyor ve 
zenginliğini kaybediyor. 


Bu yanlışlar Türkiye'de yapıldı. Ayrıca 
kullanılan tarım ilaçları yalnızca 
ilacın kullanıldığı tarlayı değil, 
komşu tarlaları da etkiliyor. Biyo- 
dinamik tarım yalnızca etraftaki 
herkes biyo-dinamik tarım yapıyorsa 
geçerli. Yoksa etrafta geleneksel 
tarım yapılan tarlalar varsa ve bol 
miktarda pestisit kullanıyorlarsa sizin 
orada biyo-dinamik tarım yapmanız 
mümkün değil. Sonuç olarak çok 

az işlenebilir toprağımız kaldı. Bu 
aşamada da göçebe kimliğimiz 

ön plana çıkıyor, yani toprak 
kaldıysa bile yakın zamanda rant 
canavarına kurban ederiz onları da. 
Üçüncü havaalanı inşaatı sırasında 
İstanbul'daki küçük köylere olduğu 
gibi. Biliyorsunuz orada küçük göller 
vardı, hepsi dolduruldu. Mandalar 
telef edildi, köylerdeki insanlara para 
verildi. Şimdi iki katlı apartmanlarda 
yaşıyorlar. Hafta sonları Belgrad 
Ormanı'na gidiyorlar ama yakında 
oralarda da pek bir yeşillik kalmaz. 


Bugün sosyal medya aracılığıyla 
yorum yapabilen herkesin kendini 
gurme/eleştirmen sayması 
hakkında ne düşünüyorsunuz? 
Kötü düşünmüyorum, aslında hiçbir 
şey düşünmüyorum. Çünkü ülkeye 
baktığınızda eleştirinin her kısmına 
vasatlık hakim, bir baştan savmalık 
var. Ama yine de bu insanlar 
arasından da iyi eleştirmenler 
çıkabilir. Herkesin kendini Youtube'a 
koyabilmesi, bilgisini gösterebilmesi, 
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“Meyhane Osman- 
lı*'dan gelen son 
kozmopolit kurum- 
dur. Esnaf lokantaları 
Anadolu'nun sesini 
yansıtır, meyhaneler 
ise kozmopolit, çok- 
kültürlü bir yapıyı. 
İstanbul'un bu özel- 
liklerini yitirmeye 
başladığını görüyor- 
sunuz.” 


bir yerlerde yorum yapabilmesi 
bence demokratik bir durum. 


İyi bir gurme olmak için insan 
kendini nasıl yetiştirmeli? 
Gurmeliğin okulu yok ama yemek 
eleştirmenliğinin okulu var. ABD'de 
bazı üniversitelerde konuyla ilgili 
eğitimler veriliyor. 15 yaşındaki kızım 
bile söylüyor, yemek eleştirmenliği 
tek başına yetersiz. Mizah olmalı, 
kültürel bir derinlik olmalı, sosyolojik 
bir bakış açısı olmalı. Kısacası 
yemeğin dışında da elemanlar olmalı. 
Bu yüzden de belli konularda bilgili 
olmak çok önemli. 


Bunun dışında tabii bazı insanlarda 
Allah vergisi bir damak oluyor. 
Bununla birlikte hafıza da çok 
mühim. Kendini yetiştirmek 
tamamen referans noktası 
geliştirmeyle bağlantılı bir mesele. 
Çok farklı lezzetler tattığınız ve farklı 
yerlerde yemek yediğiniz zaman 
onların arasındaki ortak özellikleri 
ve farklılıkları görüyorsunuz. 


İnsanı iyi bir gurme yapan damak 
zevki, hafıza ve tecrübedir. Yemek 
yazarı olabilmek ve eleştirinin daha 
derin olması adına bu gibi bazı 
özelliklerin kazanılması faydalı olur. 
İyi bir yemek eleştirmeni olabilmek 
içinse farklı yerlerde farklı lezzetleri 
denemek, açık bir algıyla hem 
yurtiçinde hem yurtdışında gezmek 
gerek. Bu da zaman alan bir süreç. 


“Lezzeti ifade etmek 
çok zor bu yüzden 
bazı referans nok- 
taları kullanıyorum. 
Beni tanıyanlar da 
kullandığım referans 
noktalarını anlıyor. 
Bunun dışında aşırı 
abartılı anlatımları 
sevmiyorum. İnsan 
iyi bilmediği konuyu 
sakız gibi uzatır. Bu 
yüzden de önemli 
noktaları kaçırır.” 


Herkesin size sormak istediği bir 
soru: Vedat Milor evde ne yiyor? 
Mutfağa giriyor mu? 

Daha çok sebze ağırlıklı 
besleniyorum. Haftada iki kez balık 
ve dört çeşit sebze mutlaka yiyoruz. 
Haftada bir kez dışarı çıkıp et yiyoruz. 
Evet, mutfağa giriyorum çünkü eşim 
mutfakta yemek yaparken yalnız 
olmayı sevmiyor. Onu eğlendirmek 
için hikayeler anlatıyorum ya 

da günlük meseleler hakkında 
konuşuyoruz. Yani mutfağa kesinlikle 
giriyorum! Zaten çalışma odam da 
mutfağın yanında. 


Bugüne dek en beklemediğiniz ve 
şaşırtıcı lezzet deneyiminiz neydi? 
Zor bir soru. Sanırım 19-20 
yaşlarımdayken dayak korkusuyla 
yediğim istiridyeydi. O zamana kadar 
zaten balığı bile zar zor yerdim ve 
iştahsız bir çocuktum. Çok yemek 
seçerdim. Çirkin göründüğünü 
düşündüğüm kabuklu deniz 
ürünlerini hiç yemezdim. Fransa'da 
yaşayan ve benden iki yaş büyük 

bir ağabeyimin yanına gitmiştim, 
ismi Kemal. Hâlâ hatırlarım, beni 
“Garmnie” diye bir restorana davet 
etmişti. Kemal güçlü kuvvetli biriydi. 
“İstiridyelerden bir tane yiyeceksin” 
dedi, “yok beni affet” dedim. “Bak, 
döverim” dedi. Biliyordum, döverdi! 
Kemal'den dayak yemekle çiğ 
istiridyeyi yemek arasında kalmıştım. 
Kırk katır mı, kırk satır mı hesabı 
yapıp istiridyeyi ağzıma atım. Suyla 
yutmaya çalıştım... “Bir tane daha” 
dedi. Sonra hoşuma da gitti. Benim 
için önemli bir dönüm noktası oldu. 


Tatları kelimelere dökmenin hisleri 
dillendirmek kadar zor olduğu 
aşikar. Bugüne kadar anlatırken en 
zorlandığınız yeme-içme deneyimi 
hangisiydi? 

Yurtdışındaki avangart restoranlarda 
çok fazla detay var. Hem pişirme 
tekniklerini ve aşamalarını hem de 
içine konan malzemeleri anlamanız 
lazım. Mesela kuruculuğunu ve 

baş editörlüğünü üstlendiğim 
uluslararası bir online gastronomi 
dergisi olan gastromondiale.com 
için eleştiri yazmak ciddi zamanımı 
alıyor. Buna ek olarak hafta sonları 
Hürriyet'te ve zaman zaman da 
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bence Türkiye'deki en üst düzey 
gastronomi yazılarının yayınlandığı 
mizanplas.com adresinde de 
detaylı değerlendirmelere yer 
vermeye çalışıyorum. Fakat sonuçta 
söylediğiniz gerçekten çok doğru. 


Bazı şeyleri anlatmak çok zor. Bir 
yandan görsellikle lezzet arasında da 
çok büyük farklar olabiliyor. Mesela, 
geçenlerde New York Times'ta 
gitmeyi düşündüğüm bir lokantaya 
bakıyordum. Eleştirmen yemeğin çok 
çirkin göründüğünü fakat çok lezzetli 
olduğunu yazmış. İnsanlar görseller 
için Yelp'e ve bunun gibi sitelere 
bakıyor. Fakat dediğim gibi bazen 
görsellik ve lezzet bambaşka yerlerde 
olabiliyor. Lezzeti ifade etmek çok 
zor bu yüzden bazı referans noktaları 
kullanıyorum. Beni tanıyanlar da 
kullandığım referans noktalarını 
anlıyor. Bunun dışında aşırı abartılı 
anlatımları sevmiyorum. İnsan iyi 
bilmediği konuyu sakız gibi uzatır. 
Bu yüzden de önemli noktaları 
kaçırır. Az, öz, kıyaslamalı ve referans 
noktalarıyla tanımlamanın, “Müthiş, 
damak çatlatıcı!” “Aman Allah'ım 
nefis!” gibi yorumlar yapmaktan 
daha doğru olduğunu düşünüyorum. 
Nasıl bir örnek vermek gerektiğini 
bilmek önemli. Mesela yurtdışına 
yazıyorsam, yediğim en güzel 

pilavı anlatmak için başka bir yerin 
risotto'sunu referans noktası olarak 
kabul edip karşılaştırma yapıyorum. 


Son olarak, önyargılı olduğunuz 

ve asla denemem dediğiniz bir 
yiyecek var mı? 

Ben büyükbabam ve büyükannemle 
büyüdüm. Dedemin bir tavuk çiftliği 
vardı. Herhalde o zamanlar baskı 
yapıldığı için tavuk yiyemiyorum, 
yemem. Geçenlerde Instagram 
hesabımda bir beyin fotoğrafı 
paylaştım. Bir takipçim “bana zorla 
yedirdiler, asla yemem” diye yorum 
yapmış. Haklı. Çünkü çocuklukta 
zorla bir şey yaptığınız zaman kokusu 
ya da başka bir şey her defasında 
size onu hatırlatıyor. Psikolojik olarak 
yiyemiyorsunuz ve ona karşı önyargılı 
oluyorsunuz. Çiftlik tavuğunun iyi 
olduğundan eminim fakat bu önyargı 
yüzünden yiyemiyorum. Onun 
dışında yemem dediğim bir şey yok. 


Şehrin tam kalbinde, 
orman içerisinde bir toplantı deneyimi 


Boğaziçi Üniversitesi Mezunlar Derneği bünyesinde 7 adet toplantı salonu * 1 adet VIP salon ve 
organizasyonlarınıza ev sahipliği yapabileceğimiz açık alanlarımız olduğunu biliyor muydunuz? 


BÜMED Toplantı Odaları her türlü toplantı ve organizasyonlarınızda sizlere İstanbul'un merkezinde 
doğayla iç içe bir ortamda, gün ışığı alan salonları ile ww bir toplantı imkanı sunuyor. 


BOĞAZİÇİ 


ÜNİVERSİTESİ 
MEZUNLAR DERNEĞİ 


BÜMED 


Yine, yeni, yeniden... 
Boğaziçi, yemekte 
buluşuyor! 


Güney Kampüs'ün en güzel kuytularından birinde yer alan BURC Restoran 
ve Kafe, geçtiğimiz aylarda baştan aşağı bir değişim sürecine girdi. Uzun 
ve zahmetli bir çalışma sonucunda menüsünden dekoruna yenilenen ve 
“Niche” adını alan mekan, İstanbul'un bu huzurlu köşesinde samimi bir iz 
bırakacağa benziyor. Kafe ve bar kısmı 28 Şubat'ta açılan ve restoran bölümü 
çalışmalarına son hız devam eden Niche'i mekanın işletmeciliğini üstlenen 
İlker Bayraktar'dan (“07) dinledik. 


YAZI: DENİZ ŞENLİLER “16 
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Hepimizin müdavimi olduğu, 
gittiğinde diğer masalarda oturan 
yüzlere gülümsediği, belki de 
barmene “her zamankinden” dediği 
bir mekanı vardır. Çünkü bir bara veya 
restorana tekrar tekrar gitmenize 
sebep olan; çalışanı, işletmecisi 

ve diğer misafirleriyle kurduğunuz 
diyalog ve hissettiğiniz güvendir. 
Böyle mekanlar anılardan asla 
silinmez, yıllar boyu anlatılır, anılır, 
kapandığında bir dostla ömür boyu 
bir daha konuşamayacakmışsınız 
hissi uyandırır. İstanbul gibi bir 
metropolde böyle hissedebilmek 
zordur ama hissedildiğinde de o 
mekan bir daha bırakılmaz. 


İstanbul'un en güzel köşelerinden 
birinde uzun yıllardır Boğaziçi ailesine 
hizmet veren BURC Restoran ve 
Kafe, şehirde kendini bir yere ait 
hissetmek isteyen herkesi müdavimi 
yapabilecek bir mekan. Geçtiğimiz 
aylarda baştan aşağı yenilenen kafe 
ve restoran, “Niche” adıyla karşımıza 
çıkıyor. Burası kendi fırınından 

çıkan sıcak kek ve kruvasanları bir 
yana, önce tanıdık olma hissinin 
samimiyetini vadediyor. 


Mekanın kafe bölümünün tam 
ortasında kalan bar, birbirini 
tamamlayan ve birleşen iki yarım 
daire şeklinde içeriden havuz başına 
doğru uzanıyor. Barın arkasında kalan 
alandaysa rahat kanepe ve berjerler 
ile bir de şömine bulunuyor. 


Kafenin profesyonel baristaların 
hazırladığı kahveler ve ev yapımı 
sandviç ile tatlılardan oluşan sade bir 
menüsü var. Gündüz saatlerinde hem 
sakince gazete okuyayım diyenlere 
hem de bilgisayarımı getirip saatlerce 
çalışayım diyenlere uygun. Toplantı 
yapmak içinse büyük masalar 
kullanılabiliyor. 


Akşam saatlerine doğru mekan, 

hem yalnız kalabileceğiniz hem de 
tanıdık yüzler görebileceğiniz bir bara 
dönüşüyor. Menüde imzalı kokteyller, 
yerli-yabancı biralar ve single malt 
viskiler dikkat çekiyor. Mekanın 
gelecek planları arasındaysa barın 
havuz başına doğru uzanan bölümü 


için minik bir bahçe hazırlayıp 
kokteyllerde ve yemeklerde burada 
yetişen taze bitkileri kullanmak da 
var. 


Menü özgün, eşya el 
yapımı, mekan karakter 
sahibi 


Burası insanların sadece oturmak 
değil aynı zamanda dokunmak 

da isteyecekleri bir mekan. Çünkü 
içeride kullanılan tüm malzemeler 
buraya göre tasarlanıp el emeğiyle 
hazırlanmış. 


Mekandaki eşya Endüstri 
Mühendisliği Bölümü'nden 2008 
yılında mezun olan ve Güzel Sanatlar 
Kulübü başkanlığı da yapmış 
tasarımcı Ahmet Serkan Aka'nın 
elinden çıkma. Eşyaların hazır satın 
alınmadan mekana özgü tasarlanmış 
olması buraya özgün bir ruh, karakter 
ve bütünlük katmış. Kullanılan masif 
ahşap ise ev sıcaklığını beraberinde 
getiriyor. 


Yine Endüstri Mühendisliği 
Bölümü'nden 2007 yılında mezun 
olan ve mekanın işletmeciliğini 
üstlenen İlker Bayraktar, nisan 
ayında hizmet vermeye başlayacak 
restoran kısmı için önceki haline 
göre tamamen farklı bir mekan 
göreceğimizi söylüyor. 


Genç ve kreatif aşçıların yorumuyla 
ortaya çıkacak altı, belki yedi adet 
yemek çeşidinin bulunabileceği butik 
bir restoran hayal ediyorlar. Bir A-4 
kağıdını geçmeyecek özgün bir menü 
için çalışmaları hâlâ devam ediyor. 
Mevsime göre çeşitlilik de gösterecek 
yemeklerde tazelik ve kaliteli yerel 
malzeme kullanmak öncelikleri. Bir 
de şarküteri bölümünün yer aldığı 
restoranda BUKOOP ile iş birliği 
yapılması planlanıyor. 


BUKOOP, uzun ismiyle Boğaziçi 
Mensupları Tüketim Kooperatifi, bir 
süredir Türkiye'nin pek çok yerinden 
organik tarım yapan üreticilere 
ulaşarak onların ürünlerini aracısız 
biçimde kâr amacı gütmeden 
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tüketiciye ulaştıran bir oluşum. 
BUKOOP'un gönüllülük esasıyla 
çalışarak Kuzey Kampüs'e taşıdığı 
bu sağlıklı ürünler restoranın 
şarküteri alanında mekanın ev 
yapımı ekmekleriyle beraber satın 
alınabilecek. Organik ekmekler ve 
peynirlerle uyum içinde zengin bir 
şarap menüsü yaratmak için de 
mekanın çalışmaları devam ediyor. 


Boğaziçi'nden gelen 
yine Boğaziçi'ne 
dönüyor 


Yaz aylarına doğru tadına varmaya 
başlayacağımız havuz başı, ön ve yan 
bahçe bölümleriyse mekanın en ilgi 
çekici alanlarından olacağa benziyor. 


Binanın doğu cephesine bitişik 
olan bölümüne yüksekçe bir çardak 
yapılıyor. Burası hem mekanın 

en yeşil hem de en konforlu 

alanı olarak planlanmış. Çardağı 
kaplayacak bitkiler ise yazın gölge 
bir alan sağlarken, kışın yapraklarını 
dökerek güneş ışığının bahçeye 
dolmasına imkan verecek. Havuzun 
üst kısmında kalan ve unutulmaya 
yüz tutmuş jakuzi, bir açık hava 
barıyla beraber kullanıma açılacak ve 
geçtiğimiz sonbaharda düzenlenen 
Eksi 33 gibi alternatif etkinliklere, 
partilere ve atölyelere ev sahipliği 
yapacak. 


Bu barın en ilginç özelliğiyse kış 
aylarında okulda gerçekleşen 

ağaç budama döneminden kalan 
malzemelerle Güzel Sanatlar Kulübü 
tarafından yapılıyor olması. Okula 

ait malzemelerden öğrencilerin 

eli ve emeğiyle yapılmış bir barda 

ve yine kampüste oturuyor olmak 
herhalde bu mekanın sıcaklığını en iyi 
anlatacak parçası. 


Özetle, BÜMED kendinizi evinizde 
hissedeceğiniz, tekrar tekrar 

ziyaret edip tanıdık yüzlere selam 
vereceğiniz ve “her zamankinden” 
diyebileceğiniz bir mekan inşa etme 
yolunda büyük bir adım atmış. 
Ziyaret etmek isteyen herkesi de 
bekliyorlar. 


BENİM ADIM GELECEK 


Büyük yolculuklar, 


küçük adımlarla başlar 


Raf ömrü olan varlıklarız. Ne teknoloji ne tıp ölüme çare bulamadı. Doğuyoruz, 
bir süre yaşadıktan sonra ölüyoruz. Bu yüzden ismimizin kalıcı olmasını 
ölümsüzlüğün yegane yolu olarak görüyoruz. Benim Adım Gelecek Projesi, 
bu hayali kelimenin tam anlamıyla mümkün kılıyor. 


BÜMED'in düzenli olarak 
gerçekleştirilen Yönetim Kurulları 
buluşmalarının sonuncusu 

18 Ocak'ta düzenlendi. Farklı yıl ve 
dönemlerde yönetim kurulunda yer 
almış BÜMED üyelerinin katıldığı 
bu etkinlikte derneğin önümüzdeki 
dönem projeleri hakkında önemli 
bilgiler paylaşıldı. 


Misafirlere hoş geldiniz diyen 
Gökhan Öğüt *93, açılış 
konuşmasında BURC Restoran'ın 
çok yakın bir gelecekte, yepyeni bir 
yüz ve içerik ile yeniden Boğaziçililer 
ile buluşacağının müjdesini verdi. 
Mezunların bir araya gelebileceği 
güzel bir mekan, ilişkilerin 
sürdürülmesi noktasında muhakkak 
etkili olacak. Öğüt konuşmasında 
ayrıca BÜMED'in görünür yüzü olan 
Boğaziçi Mezunlar Dergisi'nin maddi 
ve manevi olarak sürdürülebilir bir 
modele kavuştuğuna, bu başarıda 
üyelerin önemli rol oynadığına 
değindi. 


Öğüt'ün konuşmasında altını 
çizdiği üçüncü noktanın üzerine 


YAZI 


uzun uzadıya durmakta fayda var. 
Konu şu: Boğaziçi Üniversitesi her 
zaman adından bahsettiren bir 
okul olduysa da son zamanlarda 
bunun bir hayli arttığı hepimizin 
malumu. Dolayısıyla bu dönemde 
okula göstereceğimiz destek, her 
zamankinden daha önemli. 


Şimdiye kadar sosyal medyada 

“Bir tuğla da sen koy” ve “Sensiz 

1 Eksiğiz” etiketleriyle yaygınlık 
kazanmış olan Benim Adım Gelecek 
Projesi; Boğaziçi Üniversitesi'ne 
destek olmak ve mirasını 
sahiplenmek için sürdürülebilir bir 
yol haritası niteliği taşıyor. 


Raf ömrü olan varlıklarız. Ne 
teknoloji ne tıp ölüme çare 
bulamadı. Doğuyoruz, bir süre 
yaşadıktan sonra ölüyoruz. Bu 
yüzden ismimizin kalıcı olmasını, 
ölümsüzlüğün yegane yolu olarak 
görüyoruz. Benim Adım Gelecek 
Projesi, bu hayalin kelimenin tam 
anlamıyla gerçek olmasını mümkün 
kılıyor. Güney Kampüs'ten BÜMED'e 
uzanan yol, üzerinde mezunlarımızın 
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isimlerinin yazılı olacağı 

tuğlalarla döşenmiş bir tuğla yola 
dönüştürülüyor. Böylece hem adınız 
ölümsüzleşiyor hem de BÜMED'in 
daha parlak bir gelecek yaratma 
hedefine katkıda bulunuyorsunuz. 
İsminizin yazılı olduğu tuğlanın bir 
kopyası size gönderilirken, diğer 

eşi de geleceğin mezunlarının 
yürüdüğü yolda sergileniyor. Sınırlı 
sayıda kişinin yer alabileceği bu yola 
katılma hakkının başvuru önceliğine 
göre verileceğini de hatırlatalım. 
Şimdiye kadar 140 mezunumuz 
projeye destek olarak yola ismini 
yazdırdı. 


Mekan, sizi muhatap olduğunuz 
insanlarla bir araya getiren bir uzam 
değil sadece. İnsanların hayatları 
boyunca inşa ettikleri bireysel ya da 
toplumsal ilişkilerin formunda çok 
önemli bir yere sahip. 


Anıların biriktirildiği, duyguların 
hapsedildiği, farklı kişiler için farklı 
anlamlar ifade edebilen bir hacim 
olarak düşünebiliriz. Dolayısıyla 
mekana iz bırakmak, gerçekten 
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zamana meydan okuyan bir hareket. 


Kimiyle kayıt günü tanışıp arkadaş 
olmuştunuz. Kimiyle aynı seçmeliyi 
aldınız, ders arasında kaynaştınız. 
Kimini daha ilk görüşte tutmadı 
gözünüz; olur ya, bir şeyini 
sevmediniz. Kimiyle siyasi olarak iki 


ayrı uçta duruyordunuz, sizi bir araya 
getirmek kıyamet kopsa mümkün 
değildi. Kiminden mezun olduktan 
sonra hiç haber almadınız. Kimiyle 
mezun olduktan birkaç yıl, birkaç 


Meltem Gürler “89: 

“Boğaziçi Üniversitesi'nden 
mezun olan herkesin bu 
üniversitenin kampüsünde 
kalıcı olma arzusu vardır. 

Bu proje ile Amerika'yı 
yeniden keşfetmiyoruz 
fakat umuyorum bu projeler 
okulumuz için hayırlı olur. 
Desteğimizi sadece maddi 
değil manevi olarak da; akılla, 
fikirle, eylemle göstermemiz, 
bu dayanışmayı 
sürdürmemiz lazım.” 


iş geçtikten sonra, çoluk çocuk eş 
aile derken bağlantınız koptu; kimi 
hâlâ telefonunuzun en sık arananlar 
listesinde. 


Tüm bu insanlar ile tek bir ortak 
noktanız vardı: Boğaziçi Üniversitesi 
öğrencisi olmak. Artık mezunsunuz 
ama buna rağmen bütün bu 
sevdiğiniz ya da sevmediğiniz 
insanlarla hâlâ ortak bir paydada 
buluşuyorsunuz: Boğaziçi mirasını 
sahiplenme sorumluluğu. Parlak bir 


Üstün Ergüder “RC57: 
“Çok olumlu bir proje. 
BÜMED'in üniversiteyi 
sahiplendiğini göstermesi 
lazım. Hele bugünlerde 
hem üniversitenin hem de 
BÜMED'in tehdit altında 
olduğunu düşünürsek 
toparlanmamız lazım. 
Sesimizi duyurmamız 
lazım. Böyle güzel projelerle 
bir arada olma, yan yana 
durma fırsatı yakalıyoruz.” 


Recep Altay “78: 


gelecek için Boğaziçililere fazlasıyla 
iş düşüyor. BÜMED'in Benim Adım 
Gelecek Projesi'ne katılmak, daha 
fazla kişiye ulaşmasını sağlamak bu 
yüzden çok önemli. 


Mezunlarımızı yan yana durmaya, 
ellerini taşın altına koymaya, Benim 
Adım Gelecek Projesi'nde yer 
almaya davet ediyoruz. 


Ayrıntılı bilgi için: 0212 359 58 49); 
uye(Dbumed.org.tr 


Önder Şahin “85: 

“Belki bir tuğla çok fark 
yaratmayacak. Ama 

insanlar duyacaklar; dönem 
arkadaşlarının, ablalarının, 
abilerinin, kardeşlerinin tuğla 
bağışladığını duyunca “biz de 
yapalım? diyecekler. Büyük 
yolculuklar küçük adımlar ile 
başlar. Bu proje ile okula geri 
dönüyoruz. Elimizi taşın altına 
koyuyoruz. Okulumuz artık 
çölde vahaya dönüştü. Burayı 
koruyacak olanlar da biziz.” 


“Öncelikle böyle bir projeyi hayata geçiren Mezunlar Derneği 
Yönetim Kurulu'ndaki kardeşlerimi gönülden kutluyorum. 
Boğaziçi'nin aydınlık geleceğine katkı sağlamayı amaçlayan bu 

tür projelere destek için, imkanlarım ölçüsünde her zaman varım. 

Bu projeye de ilk katılanlardan biriyim. Bir tek Boğaziçi var! Bu 

çok değerli kuruma sahip çıkarak onu hak ettiği yerlere taşımak 
hepimizin görevi. Bunun için, Boğaziçili tüm dost ve arkadaşlarımı bu 
projeye destek olmaya çağırıyorum.” 
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SECTORS TOGETHER 


Blockchain kasırgası 
mercek altında 


Aylardır dünya gündeminden düşmeyen kripto paralarla ilgili her şeyin farklı 
yönleriyle ele alındığı Sectors Together Blockchain Buluşması, BÜMED'in 
organizasyonuyla Paribu sponsorluğunda Albert Long Hall'da düzenlendi. 


2017'nin Türkiye ve dünya çapında en çok konuşulan 
konularından biri haline gelen kripto paralara, Boğaziçi 
dünyası da yoğun ilgi gösterdi. Ağzına kadar dolu 

olan Albert Long Hall'daki katılımcıların birçoğu daha 
önce kripto para alışverişinde bulunmuş ve bu yeni 

para birimlerinin değeri ve geleceği hakkında sorularla 
organizasyona gelmişti. Blockchain'in ve kripto paraların 
tam olarak ne olduğunu öğrenmek için organizasyona 
katılanların sayısı da bir hayli yüksekti. 


Moderatörlüğünü Boğaziçi Üniversitesi Öğretim Üyesi 
Yrd. Doç. Dr. Oğuzhan Aygören'in yaptığı panelin 
konuşmacıları Kadir Has Üniversitesi Dijital Dönüşüm 
Derneği Başkanı İsmail Hakkı Polat, Defterhane 
Blockchain Girişimi Eş Kurucusu Cemil Şinasi Türün, 
Bundle CEO'su Umut Şenol ve KPMG Türkiye Direktörü 
Servet Gözel'di. Aygören, kripto paraların çok hızlı bir 
şekilde popüler hale geldiğinden ve gittikçe daha fazla 
kişinin bu sektörü merak ettiğinden bahsederek paneli 
başlattı. 


Blockchain, farklı işlemlerin gerçekleştirilmesini sağlayan 
gelişmiş bir veri tabanı olarak bankacılık gibi alışılmış 
finansal sistemlere bir alternatif sunuyor. Ticaret 
yapmaya da olanak sağlayan Blockchain, alıcı ile satıcı 
arasındaki aracı kişi ve kurumları ortadan kaldırarak 
alışverişi çok daha kolay hale getiriyor. 


İlk olarak 2009 yılında kullanılmaya başlayan Bitcoin 

ise Blockchain altyapısını kullanan kripto paraların bir 
çeşidi. Bitcoin, herhangi bir merkez bankası ya da resmi 
kuruluşla ilişiği bulunmadığı için, insanlara oldukça kolay 
bir şekilde yatırım yapma imkanı sağlıyor. Bu sayede 
dünyadaki finansal güç dengelerinin değişebilme ihtimali 
doğuyor. Çünkü Bitcoin, bankaların ve kurumların 
ticaretteki önemini azaltarak sıradan vatandaşlara 
bağımsız bir finansal güç veriyor. 


Cemil Şinasi Türün, kurucularından olduğu ulusal bir 
Blockchain projesi olan Defterhane girişimini anlatarak 
Bitcoin'in dünyada gittikçe daha geçerli bir para birimi 


HABER: ALARA ADALI “18 
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haline geldiğinden bahsetti. Türkiye ile Rusya arasındaki 
buğday ticaretinde Bitcoin kullanıldığını belirten Türün, 
bu gibi Blockchain altyapısını kullanan alışverişlerin 
dünya gündeminde de daha fazla yer bulacağını söyledi. 
İsmail Hakkı Polat ise Kadir Has Üniversitesi'nde yaptığı 
çalışmalarında Blockchain'in iş modeli ve kültürünü 
anlamanın öneminden bahsettiğini vurguladı. Polat, 

çok hızlı gelişen bu altyapıya iyi adapte olabilmek için 
öncelikle Blockchain ve Bitcoin gibi kavramları net bir 
şekilde anlamak ve bunların birbiriyle olan ilişkisini 
çözmek gerektiğinden bahsetti. Ayrıca dünyada şimdiden 
Bitcoin'den bir sonraki adımın ne olduğunun tartışıldığını 
vurgulayan Polat, bu alandaki gelişmelerin bankacılık 
sistemi için büyük bir tehlike yaratabileceğini hatırlattı. 


Online platform Bundle'ın CEO'su Umut Şenol, kripto 
para alım satımlarında ortaya çıkabilecek çeşitli 
zorluklardan bahsetti ve henüz test aşamasında olan 
Bundle'ın bu sorunlara bir çözüm önerisi getireceğini 
söyledi. Özellikle kripto para alış satışlarındaki fiyat 
farkları ve para transfer süreleri arasındaki fark Bundle 
tarafından kullanıcıları için optimize edilerek, kullanıcılara 
en rahat şekilde bu dünyaya girme fırsatı sunulacak. 


KPMG Türkiye Direktörü Servet Gözel ise Blockchain 
üzerindeki regülasyonlardan söz ederek konuya farklı bir 
açıdan yaklaştı. Gözel, Blockchain gibi veri tabanlarının 
ve kripto paraların henüz çok yeni sistemler oldukları 

için onlar üzerinde uygulanacak vergilendirme, kullanım 
alanları ve kullanıcı izinleri gibi regülasyonların henüz 
netleşmediğini anlattı. Geçtiğimiz ay düzenlenen Dünya 
Ekonomi Forumu'nda bu konuların üzerinde durulduğunu 
da belirten Gözel, varsayımlar üzerinden ilerlemenin 
yanlış olacağını söyleyerek tüm bunları daha net bir 
biçimde konuşmak için somut regülasyon örneklerini 
beklemenin daha doğru olacağını ekledi. Gözel ayrıca, 
Microsoft gibi şirketlerin de bu sektöre yatırım yaparak 
şirketler arası kamplaşmayı ve rekabeti artırdığını belirtti. 


Blockchain altyapısının güvenilirliği ve hacklenme 
olasılıkları da katılımcılar tarafından merak edilenler 
arasındaydı. Servet Gözel bu noktada hiçbir sistemin 
mükemmel olmadığını ve “teknoloji her zaman 
güvenlidir” varsayımının yanlış olacağını katılımcılara 
hatırlattı. 


Devletler arası rekabetin Blockchain gibi veri tabanları 
üzerinden kendini göstermesi de panelde üzerinde 
durulan konulardan biri oldu. Özellikle ABD, Rusya 

ve Çin'in bu alandaki gelişmeleri yakından takip ettiği 
belirtildi. Ayrıca devletlerin kripto paraların kullanımı 
üzerinde herhangi bir sınırlama getirip getirmeyeceği 
üzerine de paneldeki konuşmacılara çok sayıda soru 
soruldu. Devletler henüz bu alana müdahale etme 
yetkisine sahip değil fakat sektör hızla ilerledikçe limitler 
de değişebilir. Ancak herhangi bir müdahale durumunda 
kripto para sektörünün yer altına inerek alternatif yollarla 
devam etmesi mümkün görünüyor. 
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Servet Gözel 


Cemal 


Umut Şenol 


siTürün 


SEYAHAT 


PLGLIİA: 
saf ve gerçek TPALYA 


Barok kiliseleri ile ünlü Lecce, Truli evleri ile ünlü Alberobello, bir tepenin 
üzerinde yükselen bembeyaz Ostuni evleri. Ve tabii küçük köyler arasındaki 
yollarda giderken izlemeye doyamadığınız muhteşem kırsal peyzaj. 


YAZI: ZEYNEP ATILGAN BONEVAL “95 / FOTOĞRAFLAR: EREN AYTUĞ 
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uglia; küçük köyleri, 
kasabaları ve saf lezzetleri 
ile size sürpriz keşifler 


yaşatan, huzur dolu gerçek İtalya'yı 
yaşayabildiğiniz eşsiz bir rota. Barok 
kiliseleri ile ünlü Lecce, Truli evleri 
ile ünlü Alberobello, bir tepenin 
üzerinde yükselen bembeyaz 
Ostuni evleri. Ve tabii köyler 
arasında yollarda giderken izlemeye 
doyamadığınız muhteşem kırsal 
peyzaj. 


Zeytin, zeytin, zeytin... Yol boyunca 
ilerlerken görüntüye sıra sıra dizilmiş 
yüzlerce yıllık zeytin ağaçları 

hakim. Sayısı 10 binleri aşan zeytin 
ağaçlarının kimisi 500 yıllık. Aralarda 
sağlı sollu gelincik ve papatya 
tarlaları, narenciye ağaçları, üzüm 
bağları karşınıza çıkıyor. Rüzgarla 
birlikte içinize tertemiz deniz ya da 
taze kekik kokusu doluyor. 


Ostuni gibi kasabalarda labirent gibi 
iç içe geçmiş daracık sokaklar sizi 
bekliyor. Kafanızı kaldırdığınızda 
kemerlerle birbirine bağlanan 
binaları, evlerin teraslarında yetişmiş 
limon ağaçlarını, duvarları saran 
begonvilleri ve pencere içlerinden 
sarkan sardunyaları izleyerek, her 
adımda karşılaştığınız güzellik ve 
inceliklere şaşırıyorsunuz. Hele bir 


de ufak meydanlarda kurulan günlük 
sebze meyve pazarlarına denk 
gelirseniz, gerçek yerel yaşamın tam 
içine düşme şansınız oluyor. 

Puglia gerçekten saf ve gerçek İtalya. 
Yaşam sade, basit ve öz. Halkı 
verimli topraklarını özenle işleyerek 
kendi kendine yetmeyi bilmiş. Ne 
insanlarında, ne yemeklerinde ne 

de yaşam stillerinde abartı veya 
fazlalıktan eser yok. İnsanlar toprağın 
döngüsü ile yaşamaya alışık, doğayla 
ve kendileri ile barışık. 


Saf lezzetler 

Puglia'nın mutfağı da aynı 
basitlikte, yemekleri hiçbir içeriği 
fazla işlemeden gerçek tadını 

ortaya çıkarma prensibine dayalı. 
Genelde toprağa dayalı bir sofra 
hakim; sebze, baklagiller, buğday, 
patates, makarna, zeytin, zeytinyağı, 
üzüm. Tabii iki tarafı denizle çevrili 
olduğu için deniz mahsullerini de 
unutmamak lazım. Karışık olmayan 
yemekler, her bir çeşidin kendi 
lezzetinin tadına varmanıza izin 
veriyor. Yerel günlük sebzeler ve 
taze balıklar ile hazırlanmış mezeler, 
el yapımı pastalar, leziz gambero 
karidesler, rafine zeytinyağları 
yüksek alkollü, aromalı, gövdeli yerel 
şaraplar ile birleşince yemeklerin tadı 
damağınızda kalıyor. 
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PUGLIA ROTALARI 


Önceden plan yapmayı çok 
gerektirmeyen bir seyahat Puglia. 
Konaklayacağınız şehir ve kasabaları 
belirledikten sonra arabanızı 
kiralayıp kendinizi günün akışına 
bırakmak en iyisi. Siz en iyisi 
otobandan çıkıp ara yollara dalın, 
saatleri ve kilometreleri unutun, 
kendinizi küçük küçük köylerin 
arasındaki yollarda zeytinlere, 
gelinciklere, bağlara bırakın. 


“Melekler Şehri? Lecce 

Floransa Rönesans için ne ise Lecce 
de Barok dönem için o kadar önemli 
bir şehir. Adım başı karşınıza çıkan 
kiliselerin cephelerindeki süslemeler 
ve heykelcikler sizi ayrı bir dünyaya 
sürüklüyor. Özellikle Santa Croce 
Bazilikası en muhteşem Barok 
mimari ve süsleme örneği; dans 
eden melekler, mitolojik hayvanlar, 
azizler, çiçekler, bukleler, kıvrımlar 
sizi adeta hipnotize ediyor. İnce 
ince işlenmiş süslü balkonlar, 

cam çerçeveler, heykeller ile 
bezenmiş sokaklarda dolaşırken, 
başka bir zamanda olduğunuzu 
hissediyorsunuz. Santa Croce, Piazza 
Del Duomo, Santa Irene, Santa 
Chiara, San Matteo, SS Nicolo ve 
Cataldo, Roma Tiyatrosu ve Katedral 
görülmesi gereken yerler arasında. 


Via Vitt. Emanuele, Via Augusto Imp, 
Via Basseo, Via Umberto | sokakları 
takip edeceğiniz rota. 


Şehir duvarlarının hemen dışına 
çıkınca Via Costadura 19 numarada 
yer alan Cuccina Casaresccia'ya 
giderken uzaktan “doğru yere 

mi gidiyorum” diye şüpheye 
düşüyorsunuz. Ancak kapısına 
geldiğinizde Michelin dahil birçok 
gurme otorite çıkartmalarını görünce 
emin oluyorsunuz. Zilini çalıp kapının 
açılmasını beklemeniz gerekiyor 
çünkü restoranda anne-baba ve 
kızları hem aşçı hem garson olarak 
çalışıyorlar. İçerisi, iki ufacık oda 

ve bir mutfaktan oluşuyor. Ne 
yiyeceğinizin tavsiyesini onlara 
bırakın, burada emin ellerdesiniz, 
restorandan tok çıkacağınız 

kesin. Ev yapımı şaraplarını da 
denemeyi unutmayın. İkinci bir 
öğün için vaktiniz varsa, şehrin en 
ünlü şef restoranı olan Picton'u 
deneyebilirsiniz. Konaklama için 
tavsiye edeceğimiz adresler Patria 
Palace, Palazzo Persone ve 

Chiesa Greca. 


Monopoli 

Eski şehir merkezine ancak sizin 
geçebileceğiniz daracık sokaklarında 
kaybolmanın çok keyifli olduğu bu 
balıkçı kasabasında Katedral'i, San 
Domenico Kilisesi'ni, Settembre 
Meydanı'nı ve Santa Maria Kilisesi'ni 
rotanıza alarak yürüdükten sonra, 
Osteria Perricci'de lezzetli bir öğle 
yemeği yiyip, La Cremaria'da kahve 
içebilirsiniz. Sadece lokallerin gittiği 
bir restoranda yerel bir akşam 
yemeği yemek istiyorsanız Trattoria 
Borgo Antico'yu seçebilirsiniz. 

Ya dal Frantoio Masseria'da 10 farklı 
lezzet tabağından oluşan tadım 
menüsü ile Puglia mutfağının gurme 
lezzetlerinin tadına varabilirsiniz. 


Akşam ise Monopoli yakınlarında 
eski çiftlik evlerinden dönüştürülmüş 
“masseria” yani konuk evlerinden 
birinde konaklayabilirsiniz. 


Önerilerimiz: Masseria Fortificata 
Donnaloia, Masseria Torre Coccaro, 
Masseria Alchimia ve Masseria 
Mozzone. 


Alberobello 

Masalsı Trullo evleri ile ünlü 
Alberobello'da, Trullolar zamanında 
çatı başına yüklü vergi toplayan 
validen korunmak için yassı taşları 
sıva kullanmadan koni şeklinde 
üst üste koyarak çatılar yapmışlar. 
Vergi memurları geldiğinde kilit 
taşları çekerek çatıların düşmesini 
sağlayarak vergi ödemekten 
kurtulabiliyorlarmış. Puglia 
bölgesinin birçok yerine yayılmış 
Trullo evlerinin binden fazlasının 
bir arada bulunduğu bu kasabada 
evlerin bulunduğu ara sokaklarda 
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dolaştıktan sonra, tam bir 
gastronomi deneyimi yaşamak için 
Trullo d'Oro'da öğle yemeği yiyin. 
Eski bir Trullo'dan dönüştürülmüş bu 
Michelin yıldızlı restoran muhteşem 
lezzetler sunuyor ve çok zengin 

bir şarap mahzenine sahip. Diğer 
Michelin yıldızlı gurme restoranlar 
ise UAratro ve Il Poeta Contadino. 


Ostuni 

Yüksek bir tepenin üzerine kurulmuş 
Ostuni sizi büyülemeye uzaktan 
başlayacak. Eski şehre doğru ilerleyin 
ve arabanızı park ettikten sonra 


bembeyaz duvarların üzerine oturan 
iç içe geçmiş evlerin arasından 

köye tırmanın. S. Oronzo Heykeli, 
Medioevale Meydanı, Palazzo 
Ghionda, Palazzo Trinchera ve 
Katedral'i rotanıza alarak sarmal 
gibi döne döne çıkan daracık 
sokaklarda kaybolun. Akşam yemeği 
için ya Osteria Del Tempo Perso 

ya da Taverna della Gelosia'yı 

seçin. Köyün tepesinde daracık 
sokakların arasında bir vaha olan 

La Sommita, eski bir evden renove 
edilerek 13 odalı zevkli bir butik otele 
dönüştürülmüş. Terasından hem 
Ostuni'nin beyaz evleri ve teraslarını 
hem de Adriyatik Denizi manzarasını 
seyredebilirsiniz. Taş, cam ve ahşabı 
güzel bir tasarım ile buluşturan bu 
otelin, ufacık bahçesindeki yüzyıllık 
limon ve zeytin ağaçları arasında 
keyifle bir kadeh şarap içebilirsiniz. 


Ancak yine bir masseria deneyimi 
yaşamak isterseniz, Ostuni'nin 
kırsal kesiminde bulunan Masseria 
Il Frantoio ya da Villa Cenci Relais 
Masseria'da konaklayabilirsiniz. 


bhşseeteeessydi 


Otranto 

Güneye ilerleyip çizmenin ucuna 
doğru indikçe İtalya'yı geride bırakıp 
Afrika'ya geçtiğinizi hissetmeye 
başlıyorsunuz. Devasa kaktüsler, 
lavantalar ve tabii ki zeytin ağaçları 
manzaraya hakim. Otranto Fatih 
Sultan Mehmet zamanında bir 
dönem Osmanlılar'ın fethettiği bir 
sahil limanı ve kasabası. Kalesinden 
başlayarak, dar sokaklarında 
yürüyüp, el işinden tasarım 
kıyafetlere kadar farklı ürünler 
barındıran küçük butiklerden, gurme 
dükkanları olan enoteca'lardan 
alışveriş yapabilirsiniz. Öğle yemeği 
için kendinizi bir balık restoranı 

olan Da Sergio'nun leziz menüsüne 
bırakabilirsiniz. 


Gallipoli 

Otranto'dan sonra Puglia'nın 
doğusundan batısına geçerek 
Gallipoli'ye ulaşacaksınız. Gallipoli 
tarihi şehri, bir adacığın üzerine 
kurulu. Karşınıza ilk çıkan görüntü 
limandaki balıkçı teknelerinin 
fonunda yer alan Angioino Kalesi. 
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ge) semer 


Önce sahilden adacığın etrafını bir 
tur dönerek deniz manzaralarının 
tadına varabilir ayrıca kalenin 

her iki taraftan görüntüsünü 
seyredebilirsiniz. 


Ardından yine daracık sokaklara 
dalıp, kemerler ile birbirine bağlanan 
evlerin arasından yürüyebilir, 
karşınıza çıkan kiliseleri gezebilirsiniz. 
Eski şehrin içinde denizin üzerinde 
yer alan, deniz mahsulleri konusunda 
iddialı Il Bastione'de akşam yemeği 
yiyebilirsiniz. Gallipoli yakınlarında 
yine masseria'larda konaklamak 
isterseniz önerilerimiz Masseria 

Li Foggi, Masseria Bernadini ve 
Masseria Don Cirillo. 


Daha fazlası için... 
Puglia izlenimleri: 
yolculukterapisi.com/puglia/ 


Puglia rotaları ve adresleri: 
yolculukterapisi.com/puglia-rehber- 
otelrestoranbaralisveris/ 


tölye Takvimi 


Mart-Nisan 


MART NİSAN 


Sava Panayotidis ile 
COŞKUNUN VE 
BİRLİKTELİĞİN 

DANSLARI: SİRTAKİ 


2018 


6 Mart ya da 10 Nisan'da 
başlayarak dört hafta 
boyunca, salı günleri, 

19.30-21.30 arası. Katılım 
bedeli üyelere 300 TL, 
misafirlere 400 TL'dir. 


NEDEN GİTMELİ? 

Ezgilerini duyduğunuz gibi kanınız kaynar 
ama öyle zor görünür ki denemeye 
korkarsınız. Oysa Sirtaki, inandırıcı 


MART NİSAN 


Gönenç Sılay “00 ile 
KURUMSAL 
YOGA VE NEFES 
TEKNİKLERİ 


gelmiyor biliyoruz ama dünyanın en basit 
danslarından biri! Bu hem bizden hem bize 
yabancı dansı ne kadar çabuk öğrendiğinizi 
görünce siz de şaşıracaksınız. 


7 Mart ya da 4 Nisan'da 
başlayarak üç hafta boyunca, 
çarşamba günleri, 19.30-21.30 

arası. Katılım bedeli üyelere 
300TL, misafirlere 400 TL'dir. 


NEDEN GİTMELİ? 

Esneyen ve güçlenen bedende 

nefes daha özgürce akar ve nefes 
kapasitemiz artar. Rahatlayan bedenle 
beraber zihin de gevşer. Olanla olduğu 
gibi kalabilir hale gelir. Gönenç Sılay, 
sizi sağlıklı ve sürdürülebilir bir iş 
hayatı için zihni geride bırakarak; 
sandalye yogası, nefes ve meditasyon 
teknikleriyle içinde bulunduğunuz 
“an”a odaklanmaya davet ediyor. 
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MART NİSAN 


12 Mart ya da 9 Nisan'da başlayarak 


Engin Baydar ile dört hafta boyunca, pazartesi ve 
i İli çarşamba günleri, 19.00-22.00 
TEMEL DENİZCİLİK VE arası. Katılım bedeli üyelere 600 TL, 
KAPTANLIK KURSU misafirlere 700 TL'dir. 


NEDEN GİTMELİ? 

Pratikte yolunuzun ne kadar uzun 
olduğu size bağlı ama yelkenli veya 
motor yat, büyük veya küçük, her 
sınıftan tekneyi komuta etmek, 
deniz tutkunuzun arkasından 
gitmek için önünüzde teoride tek 
bir engel var: amatör denizci belgesi 
sınavı. Sınav için hazırlık sürecindeki 


kılavuzunuz ise öğrenmeyi 
eğlenmekten ayrı tutmayan 

Engin Baydar olacak. Sekiz derslik 
teorik eğitimin ardından ise pratik 
uygulamaya geçilecek. 


MART 


Hasan Cömert ile 
SENARYO YAZIMI ATÖLYESİ: 
DİZİ SENARYOSU 


4 NEDEN GİTMELİ? 
i , İyi bir fikir nasıl bulunur, nasıl 
Hasan Cömert ile hayata geçirilir? Sinopsis, 


DİZİ ANALİZLERİ: tretman nedir? Öykü nerede 

MART YENİDEN KEŞFETMEK başlar, nasıl tasarlanır? Dramatik 

yapı nedir? Karakterin başına 
neler gelmeli? Kahramanın 


NEDEN GİTMELİ? yolculuğu nasıl sürmeli? Hikaye 
bölümlere nasıl yayılır? Diyalog 


Bu seminer, arka planından alt 


; ? ineri 
metinlerine, hikaye kurgusundan nasıl yazılır? Seminerin amacı 


en baştan son haline kadar bir 
senaryonun yaratım sürecini 


atmosferine dizileri yeniden 


keşfetmenin kapılarını aralıyor. 
öğretmek. Katılımcılar seminerin 


sonunda senaryo teknikleriyle 

birlikte karşılaştırmalı örnekler 

ve uygulamalı derslerle senaryo 
yazımının inceliklerini de 


Seminerde son yılların popüler 
dizileri birbirleriyle ve sinema 
tarihindeki önemli filmlerle 
karşılaştırılarak incelenecek. 
Katılımcılar altı haftalık semineri 
bitirdiklerinde hem bir dizinin 
analizini yapabilecek temel 


bakış açısını öğrenmiş hem de Altı hafta boyunca, perşembe 
günleri, 19.30-22.00 arası. 


öğrenmiş olacaklar. 


Altı hafta boyunca, salı günleri, 


televizyonda üretilen işlere farklı bir 
ie Omer Dalım v ii e ii ER Katılım bedeli üyelere 700 TL, 
bedeli üyelere 700 TL, RErspekti iş Kane! misafirlere 850 TL'dir. 
misafirlere 850 TL'dir. edinmiş olacaklar. 
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| a İbrahim Yıldız ile 18 Mart ya da 15 Nisan, 
HIZLI OKUMA VE Cumartesi günü, 10.00-17.00 


arası. Katılım bedeli üyelere 


MART NİSAN ETKİN ALGILAMA 200 TI, misafirlere 250 TL'dir. 


NEDEN GİTMELİ? 

Etkin algılama becerisinin gelişmesi ile olayları daha iyi 
anlama, analiz ve değerlendirme becerisinin de artırılması, 
analiz kabiliyetinin gelişmesi gibi faydalar gözlemleniyor. 
Bu eğitimde yöneticilerin, çalışanların, öğrencilerin ve 
öğretmenlerin hızlı okuma ve etkin algılama becerilerini 
geliştirmeleri, kendilerine zaman kazandırmaları, 

enerji seviyelerini yükseltmeleri, gizli potansiyellerini 
keşfetmeleri ve başarılarını artırmaları amaçlanıyor. 


Murat Çark ile 22 Mart ya da 19 Nisan, 
VİSKİ KULTURU Perşembe günü, 
VE KÖKLERİNE ME 
MART NISAN YOLCULUK 120 TL, misafirlere 160 TL'dir. 


NEDEN GİTMELİ? 

Sadece üretimi değil aynı zamanda tüketimiyle de viski adeta bir 
sanat. Halbuki yapılan bir araştırmaya göre insanların yüzde 95'i 
kaliteli bir viskiyi bir tarafa bırakın, iki farklı viskiyi birbirinden ayırt 
edemiyor. Viskinin tarihini, üretim yöntemlerini, lezzet sırlarını 
öğreneceğiniz bu etkinlikte, aynı zamanda seçkin viskileri tadım 
tekniklerini de deneyimleyeceksiniz. Etkinlikten ayrılırken çok daha 
rafine bir damak zevkine sahip olacağınızın garantisini veriyoruz. 


7 Nisan (09.30-10.20; 5-8 yaş) 
ya da 14 Nisan'da (10.30- 
11.30; 9-12 yaş) başlayarak 


Sepin İnceer “99 ile dokuz hafta boyunca, 
ici cumartesi günleri. Katılım 
> > ÇOCUKLAR IÇİN bedeli üyelerimize 600 TL, 
NISAN NISAN MINDFULNESS misafirlerimize 750 TL'dir. 
NEDEN GİTMELİ? ve dikkatlerini nazik ve itinalı bir yapıştırılan yargılar olmadan 
Bu eğitimler Sitting Still Like a Frog yaklaşımla tutmayı öğreniyorlar. iç dünyaları ile yakınlaşıyorlar. 
kitabının yazarı Eline Snel tarafından Oo Düşündükleri, hissettikleri ve Eğitimde nefese odaklanma, (oyun 
tasarlandı. Çocuklar eğitim süresince (o deneyimledikleri şeylerle alakalı içeren) meditasyon, hikayeler, 
stabilize olmayı, odaklanmayı kendilerince ve başkaları tarafından hareket gibi araçlar kullanılıyor. 
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O SİMDİDEN BOĞAZİÇİLİ 
ORTAOKUL VE İLKOKUL YERLEŞKESİ 
ŞİMDİ İSTİNYE'DE 


Arnavutköy e Moda İstinye '''  “M4#>9 ii... wwwrecokullari.ki2tr 


SKODA 
KODIAG'LAR 
ERELDE: SKODA 


(e Castrol | 


SKODA'nın tercihi 


Geniş iç hacme, ileri mobil teknolojilere, baştan çıkarıcı görünüme ve 
güçlü tasarıma sahip SKODA Kodiag'larla tanışmak ve 
test sürüşü yapmak için sizi shnowroom'umuza bekliyoruz. 


SKODA Kodiag için ortalama yakıt tüketimi 5.7-7.1 litre/100 km arasında olup CO) salımı 139-163 g/km arasındadır. 


EREL f (0) 


Değirmenyolu Cad. No: 37 (Bostancı E-5 üzeri) 
Bostancı-Ataşehir/İSTANBUL /SkodaTurkiye 
(0216) 2251400 www.skoda.com.tr 


